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ПРЕДИСЛОВИЕ 


Свыше 3 миллионов трудящихся нашей страны ежегодно лечится и 
отдыхает на курортах в санаториях и домах отдыха. В этом ярко ска- 
зывается сталинская забота о здоровье трудящихся нашей родины. 

Правильная научная постановка питания в санаториях и домах 
отдыха составляет неотъемлемую и весьма важную часть всего ком- 
плекса оздоровительных мероприятий. 

В соответствии с приказом министра здравоохранения СССР № 341 
от 17 апреля 1951 г. на курортах и в санаториях проводится большая 
работа по перестройке питания. 

Акад. И. П. Павлов придавал большое значение аппетиту и вкусо- 
вым привычкам. Пища, принятая с аппетитом, доставляет удовольствие, 
лучше усваивается и повышает эффективность лечебного питания. 
Это достигается высокими вкусовыми качествами блюд, красивым 
оформлением их, а также тем, что больному предлагаются любимые 
им блюда. 

С этой целью следует составлять разнообразное меню, которое 
удовлетворяло бы вкусам всех больных и отдыхающих, приезжающих 
на курорты из разных мест СССР. 

При отсутствии аппетита у больных, если нет противопоказаний, 
следует разрешать им закуски, специи, приправы. ы 

Вкусовые и питательные свойства блюд в значительной мере зави- 
сят от соблюдения установленной рецептуры (раскладки) блюд и пра- 
вильной технологической обработки продуктов. 

Данное руководство является результатом многолетнего опыта ав- 
торов в области организации питания здорового и больного челове- 
ка и имеет целью содействовать применению единой рациональной 
рецептуры блюд в санаториях и домах отдыха и правильной техно- 
логии их приготовления. 

Рецептура блюд разработана в трех вариантах, что дает возможность 
составлять меню-раскладку соответственно ассигнованиям на питание 
и ассортименту продуктов. 

Приведенный в руководстве материал отнюдь не ограничивает ини- 
а санаториев и домов отдыха в отношении дальней- 

ршенствования качества питания больных и отдыхающих, 
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разработки новых блюд применительно к особенностям вкуса и прг 
кам больных отдельных национальностей Советского Союза. 
Чтобы облегчить составление разнообразного меню, мы приводям 
семидневное исходное меню с большим ассортиментом блюд, пользуясь 
которым каждый санаторий и дом отдыха сможет обеспечить отдыхаю- 
щих разнообразным питанием. 

Замечания читателей будут приняты авторами с благодарностью. 
В составлении руководства приняла деятельное участие Т. П. Га- 
нецкая, за что авторы приносят ей свою глубокую благодарность. 


1ВЫЧ- 


И. Ганецкий, И. Древаль, П, Катаев 























1. ПИТАНИЕ ЗДОРОВОГО И БОЛЬНОГО ЧЕЛОВЕКА 


Питание является одной из важнейших жизненных потребностей 
всякого организма. Оно обеспечивает человека энергией для работы, 
материалом для замены износившихся и построения новых клеток 
и тканей в растущем организме, увеличивает сопротивляемость раз- 
личным заболеваниям. 

Правильно построенное (рациональное) питание повышает работо- 
способность, укрепляет здоровье, способствует продлению жизни че- 
ловека. Таким образом, рациональное питание имеет большое профи- 
лактическое значение. 

Питание используется также в лечебных целях. Изменяя пищевой 
рацион путем подбора различных пищевых продуктов и их кулинар- 
ной обработки, можно воздействовать на болезненные процессы и спо- 
собствовать более быстрому выздоровлению человека, а также пред- 
упреждать переход болезни в длительную (хроническую) форму. 

Лля построения правильного лечебного питания необходимо 
знать важнейшие принципы физиологии пищеварения и питания, влия- 
ние различных пищевых веществ на патологические (болезненные) 
процессы, а также понимать сущность тех процессов, которые лежат 
в основе технологии приготовления пищи. 

Пищевой рацион здорового и больного человека состоит из белков, 
жиров, углеводов, витаминов, минеральных солей, воды и некоторых 
других веществ. Белки, жиры и углеводы, помимо специального зна- 
чения, которое они имеют для жизнедеятельности человека (о чем речь 
будет ниже), являются источником энергии. Энергетическая ценность 
белков, жиров и углеводов измеряется калориями, т. е. тепловыми еди- 
ницами, получающимися при их сгорании: 1 гбелка при усвоении в 
организме дает 4,! калории, столько же калорий дает 1 г углеводов; 


| г жира дает 9,3 калории. Зная количество белков, жиров и углеводов, 
лорийность. Так, 


содержащихся в продукте, можно вычислить его ка 
например, в 100 г ржаного хлеба содержится 5,5 г белка, 0,6 г жира 
и 39,3 г углеводов. Следовательно, 100 г ржаного хлеба содержат: 
4,\ калории Хх 5,5 + 9,3 калории х 0,6 + 4,1 калории х 39,3, что 
составляет 22,5 + 5,6 -- 161,1 == 189,2 калории. 

Химический состав и калорийность исчисляются по чистому весу 
продукта, идущего в пищу после удаления отходов (вес нетто). Расчет 
производится по специальным таблицам. Для здорового челове- 
ка необходимая калорийность суточного рациона, а также содержа- 
ние в нем пищевых веществ зависят от профессии, возраста, климата 
ее труда; для больного также от характера заболевания и его 


6 Калорийность суточного рациона здорового человека при средней 
изической нагрузке равна 3 000 — 3 500 калориям. В санаториях 


а: отдыха для усиленного питания калорийность полноценного 
щевого рациона повышается примерно на одну треть и доводится 
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ат к ‹ал я 
до 4000 — 4500 калории. Более высокая калорийность санаторного 


пищевого рациона является избыточной, а следовательно, вредной 
для организма. Калорийность лечебных пищевых рационов, т. е. диэт. 
столов, устанавливается по медицинским показаниям и может колебать- 
ся от 400—600 до 4500 калории. 

Витамины и минеральные соли непосредственно не дают тепловой 
энергии организму. Однако без них нормальная жизнедеятельность 
невозможна. Энергетическая часть пищевого рациона усваивается при 
определенных соотношениях с минеральными солями, витаминами и 
ферментами. = 

Вода также не является источником тепловой энергии в организме, 
но без воды жизнь невозможна. Все химические процессы, происхо- 
дящие в организме, — усвоение пищевых веществ, выделение отбросов, 
получающихся в результате обмена веществ в организме, возможны 
только при участии воды. Человек может значительно более длитель- 
ное время переносить голод, чем жажду, и существовать за счет имею- 
щихся в организме запасов пищевых веществ. В суточный рацион 
здорового человека должно входить около 2,5 л воды (в пищеи в виде 
свободной жидкости). 

Получающиеся в результате обмена веществ в организме отбросы 
выделяются главным образом с мочой и калом. Если для выделения 
из организма отбросов с мочой необходима вода, то для образования 
каловых масс и для нормального опорожнения кишечника в пищевой 
рацион должна входить еше и клетчатка. Клетчатка содержится 
в овощах, зелени, фруктах, хлебе из муки грубого помола и др. 

Рассмотрим каждую из перечисленных составных частей пищевого 
рациона с точки зрения их роли в питании здорового и больного чело- 


века и влияния характера кулинарной обработки на продукты, в ко- 
торых они содержатся, 


БЕЛКИ 


Белки являются основной составной частью всех тканей организма 
и каждой его клетки. Белки пищи идут прежде всего на замену износив- 
шихся белковых частиц в организме и на рост новых клеток. Они не 
могут оыть заменены в значительном количестве углеводами и жирами, 
в то время как жиры и углеводы могут в значительной своей части 
заменяться друг другом и белком. ^ 
Главным источником белка в питании являются продукты живот- 
ного происхождения; много белка содержат также некоторые расти- 
тельные продукты. Так, например, в 100 г различных продуктов содер- 
жится следующее количество белка: в мясе (без костей) — около 20 г 
в рыбе (без костей) — около 18 г, в яйцах — 19 г в твороге — 14 г, 
2 А = 28 г, в сухом тематогене — 75 г, в хлебе — бг, 
значению для ма Е К ВИ 
Е а оелки делят на полноценные и неполноцен- 
елка и в них различных аминокислот. 
собой сложные химические вещества, кото- 


рые при пищеварении в кишечн 
ике распа; ь 
ставные части — аминокислоты, : а ео 


всасывающиеся К ьн- 
ными я в кровь. Полноцен 
ОЕ все аминокислоты, т которых стро- 
т — о ты не образуются в человеческом ор- 

Е , лноценными являются только белки 
р етнНАы происхождения; в основном это правильно =. и многие 
растительные продукты содержат полноценные белки. Советские уче- 
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ные доказали, что, например, белки картофеля и капусты содержат все 
необходимые для организма аминокислоты. Вместе с тем известно, 
что белки желатина и студня неполноценны. Признано, что в пищевом 
апионе не менее одной трети белка должно быть животного происхож- 
дения, при этом большое значение имеет разнообразие продуктов, со- 
четание которых обеспечивает организм всеми необходимыми амино- 
кислотами. Так, например, сочетание гречневой каши с молоком со- 
здает наиболее благоприятный для организма аминокислотный состав; 
то же дает сочетание капусты, хлеба и яйца (капустные пироги 
с яйцом). 
Здоровый взрослый человек в обычных условиях не накапливает 
в своем организме белка, а расходует весь белок пищевого рациона. 
Однако в период роста, при беременности, после тяжелых заболева- 
ний, приводящих к истощению, при заживлении ран после операций 
организм задерживает часть белка, поступающего с пищей, используя 
его для нового построения тканей. 

В лечебном питании белок широко применяется при различных за- 
олеваниях: при болезнях печени используется свойство творожного 
белка уменьшать вредное накопление жира в печени; белки мяса спо- 
собствуют укреплению сердечной мышцы. Белок имеет большое зна- 
чение в лечебном питании при туберкулезе, малокровии, при язвенной 
болезни желудка и двенадцатиперстной кишки, протекающей при яв- 
лениях истощения и витаминной недостаточности; животный белок на- 
значается при лечении тучности, так как он усиливает окислительные 
процессы в организме и тем самым способствует использованию орга- 
визмом собственного жира. 

Нет такого заболевания, при котором белки исключались бы 
полностью из пищевого рациона. При некоторых болезнях (воспале- 
ние почек и др.) применение белков резко ограничивается, но только 
на короткий срок. Е 

У здорового человека норма белка в пищевом рационе зависит от 
возраста и профессии, а у больного — от характера заболевания и со- 
стояния организма. 

В детском питании норма белка колеблется от 2—2,5 до 4 гна | кг 
веса ребенка (в раннем возрасте дают наибольшее количество белка 
на | кг веса). Норма белка для взрослого не меньше | г на | кг всса; 
при средней физической нагрузке норма повышается до 1,5—1,8 г 
на | кг веса, т. е. до 100—110 г на день, а при тяжелом труде — до 
9—9 Бг, т. е. до 140 г на день. В санаториях и домах отдыха средней 
нормой белка в суточном рационе считается 120 — 125 г, высшей — 
140—150 г. Нецелесообразно включать в рацион больше 150 г белка 
на длительный срок, так как это вредно отражается на нервной си- 
стеме, печени, почках и на обмене веществ. 

Большое воздействие на количество и качество белков в пищевых 
продуктах оказывает кулинарная обработка. Для иллюстрации зна- 
чения правильной кулинарной обработки для вкусовых и питатель- 
ных качеств блюд приведем некоторые данные по обработке мяса. 
Санатории и дома отдыха довольно часто получают мороженое мясо. 
НЕ мяса соки выходят в межклеточные пространства; 
о ива м способны вновь впитать в себя эти 
а. =: я производится постепенно. Быстрое от- 
а тательную ценность продукта и вкусовые 

р а Е ясо становится жестким, волокнистым и не- 
Во рицательно влияет оттаивание мороженого мяса 
де: потери белка становятся в 10 раз больше, чем при оттаивании 
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мяса на воздухе, к тому же увеличиваются потери в полуфабрикатах, 
приготовляемых из мяса, размороженного в воде. Потери сока, а вместе 
сним и белка, достигают 10%, если мороженое мясо разрезают на не- 
большие куски. Таким образом, медленным оттаиванием мороженого 
мяса на воздухе при невысокой температуре можно в значительной 
мере сократить потери белка и сохранить вкусовые свойства пищи. 
Питательная ценность мяса снижается, а вкус блюд ухудшается, если 
мясо пропустить через мясорубку с тупыми ножами, так как при этом 
мясо не режется, а мнется и теряет сок. 


Тепловая обработка значительно изменяет качество белков пище- 
вых продуктов. При правильной тепловой обработке белковоподобные 
вещества соединительной ткани мяса и рыбы, состоящие из неусваи- 
ваемого организмом, нерастворимого в воде клейдающего вещества — 
коллагена, превращаются в усвояемый организмом, растворяющийся 
в воде клей — глютин; при этом истинный белок мышц делается более 
доступным для воздействия пищеварительных соков. Процесс перехода 
клейдающих веществ в глютин начинается при температуре продукта 
в 70°; он быстро происходит в нежных сортах мяса (вырезка, спин- 
ная часть), в мясе молодых животных, птиц. Значительно медленнее 
этот процесс происходит в более грубых сортах мяса (грудинка, шея 
и др.) и в мясе старых животных. Жарение, т, е. тепловая обработка 
при температуре около 130” без воды, грубых сортов мяса приводит 
к тому, что коллаген высыхает, прежде чем он переходит в глютин, 
и поэтому усвояемость белков мяса снижается. Такие сорта мяса 
необходимо тушить или варить. Переход коллагена в глютин совершает- 
ся более интенсивно при кислой реакции, поэтому грубые сорта мяса 
и особенно мясо диких животных предварительно маринуют 
(см. Блюда из дичи). Клейдающие вещества рыбы быстро переходят в 
клей, поэтому сроки тепловой обработки рыбы по сравнению с мясом 
должны быть значительно сокращены. 


При тепловой обработке белки мяса, рыбы, яиц денатурируются 
(свертываются и становятся нерастворимыми в воде), и усвояемость 
их повышается. Значительно возрастает также усвояемость расти- 
тельных белков при тепловой обработке, так, например, белки бобо- 
вых усваиваются в 2 раза больше (от 30 до 60%). Однако излишняя теп- 
ловая обработка или неправильный температурный режим приводит 
к вторичной денатурации белков, в связи с чем их усвояемость снижает- 
ся. При жарении мяса и рыбы образуются ароматические вещества, 
которые повышают вкусовые свойства продукта и их усвоение. Однако 
если температура продукта при жарении значительно превышает 130°, 
то в корочке образуются химические соединения, имеющие «пригоре- 
лый» запах и вкус. Длительность жарения, температурный режим, раз- 
мер обжариваемых кусков влияют на качество белков, их усвояемость 
и продолжительность пребывания пищи в желудке. 


Варка мяса и рыбы в воде сопровождается переходом в отвар экстрак- 
тивных азотистых (белковых) веществ, которые при одних заболеваниях 
исключаются из пищевого рациона, а при других используются для 
возбуждения аппетита и усиления образования пищеварительных со- 
ков. Условия технологического процесса по-разному воздействуют на 
переход экстрактивных азотистых веществ в отвар: варка на пару при- 
водит к меньшему «выщелачиванию», нежели варка в воде; при туше- 
нии выщелачивание ниже, чем при варке (влияет количество жидкости); 
варка при температуре 85—90 после закипания воды уменьшает по- 
терю мясом сока по сравнению с варкой при слабом кипении; варка при 
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длительном, сильном кипении приводит ко вторичной денатурации бел- 
ков (влияние температурного режима). 

Таким образом, строгое соблюдение технологического режима при- 
готовления пищи является важнейшим моментом, определяющим коли- 
чество и качество белков в пищевых продуктах и в связи с этим вкусо- 
вые качества пищи и ее питательную ценность, 


УГЛЕВОДЫ 


Углеводы — основной источник покрытия энергетических трат 
организма; из общей калорийности дневного пайка */, получаются 
за счет углеводов. 

Углеводы содержатся преимущественно в продуктах растительного 
происхождения в виде сахаров, крахмала и клетчатки. В продуктах 
животного происхождения углеводов немного; в молоке содержится 
около 5% углеводов в виде молочного сахара, в мясе — 0,7%. 

В пищевом рационе некоторые продукты, полученные промышлен- 
ным путем, являются концентратами углеводов; к ним относится сахар, 
содержащий 94,5% углеводов, и картофельная мука, содержащая 
72% углеводов. Очень значительное количество крахмала содержат: 
мед (76%), макароны (73%), рис (71%), гречневая крупа (64%) и дру- 
гие крупы, бобовые (50%), хлеб пшеничный (56%), хлеб ржаной (40%); 
в этих продуктах, кроме углеводов, содержатся также белки, жиры, 
витамины и минеральные соли. В свежих овощах и фруктах содержание 
углеводов невелико и не превышает 10—11%; только очищенный кар- 
тофель содержит 18% углеводов. В сушеных овощах, фруктах и яго- 
дах углеводов значительно больше; так, в изюме имеется около 63% 
сахара. Сахар или крахмал, содержащиеся в продуктах, называются 
пищевыми углеводами. Кроме того, в растительных про- 
дуктах содержатся непищевые углеводы: клетчатка (целлюлоза) и пек- 
тиновые вещества (гемицеллюлоза). 


Клетчатка и вода составляют основу овощей и фруктов и определяют 
их объем. Непищевые углеводы в кишечном канале почти не перевари- 
ваются, в кровь не всасываются и выбрасываются с калом. Клетчатка 
несколько уменьшает общее всасывание пищевых продуктов из кишеч- 
ника, но она необходима, как уже отмечено выше, для регулярной дея- 
тельности кишечника. В пищевой рацион должно обязательно включать- 
ся некоторое количество клетчатки. 


При лечебном питании клетчатка иногда вводится в рацион в боль- 
шом количестве, чтобы создать чувство насыщения и вместе с тем не- 
сколько снизить усвояемость пищи (при тучности). Клетчатка способ- 
ствует выведению некоторых химических соединений, получаю- 
щихся при нарушенном обмене веществ (холестерина), поэтому 
овощи и фрукты назначаются ‘при заболеваниях печени и кровеносных 
сосудов (атеросклероз). В случаях, когда требуется щажение желудка 
и кишечника, например, при язвенной болезни, при колитах и гастри- 


тах, количество клетчатки в диэте на некоторый срок резко огра- 
ничивается, 


Пищевые углеводы крахмала и сахара всасываются из кишечника 
в кровь по-разному. При этом сахар, особенно глюкоза, всасывается 


быстро и легко, а крахмал подвергается предварительной обработке 
пищеварительными соками и всасывается медленно. 


Количество и качество углеводов в пищевом рационе имеют в ле- 
чебном питании большое Значение; ° — 
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При некоторых заболеваниях, Когда необходимо усилить общее 
питание организма, содействовать отложению жира и экономить рас- 
ходование белка, для энергетических нужд назначаются продукты, 
содержащие много углеводов. При пониженном питании после опера- 
ций и тяжелых болезней, при заболеваниях печени, сердца, когда тре- 
буется усилить образование и отложение в этих органах гликогена 
(Сахар в организме превращается в гликоген), назначаются продукты, 
содержащие углеводы в виде сахаров (сахар, глюкоза, мед, ягодные и 
фруктовые соки и т. п.). При сахарном диабете, ревматизме, воспали- 
тельных заболеваниях и ряде других количество углеводов в пищевом 
рационе ограничивается, причем в первую очередь это касается про- 
дуктов, содержащих сахар, т. е. легко усвояемых углеводов. 

Норма углеводов в рационе взрослого человека при среднем физи- 
ческом труде равна 500—550 г в день. При усиленном питании в са- 
наториях и домах отдыха количество углеводов в суточном рационе 
может быть повышено до 600 г. Более высокое содержание углеводов 
в пайке следует считать нецелесообразным. 

В питании детей рекомендуются следующие суточные нормы угле- 
волов: до 3 лет — 165—180 г, от 3 до 6 лет — 240 г, от 6 до 8 лет— 
280 г, от 8 до 11 лет — 350 г, от 11 до 15 лет — 400 г. 

При назначении диэт с ограничением углеводов количество их, 
учитывая общие энергетические траты организма, уменьшается: при 
постельном режиме — до 120—150 г, а при свободном режиме в сана- 
торной обстановке — до 250—300 г. 


Технология приготовления пищи влияет как на количество, так 
и на качество содержащихся в продуктах углеводов. Путем отмывания 
отрубей, муки, натертых овощей—картофеля, моркови, свеклы—можно 
довести содержание пищевых углеводов в этих продуктах до мини- 
мума (следы), оставив в них только клетчатку и белки (клейковина 
муки). Тепловая обработка злаков, клубней и корнеплодов, зелени, 
фруктов и других растительных продуктов значительно повышает 
усвоение углеводов: из сырого картофеля в органах пищеварения рас- 
щепляется 6,2% крахмала, а из вареного — 81%. Главную роль при 
этом играют состоящие из протопектина межклеточные связи и клеточ- 
ные оболочки этих продуктов, которые делают содержащиеся в клетках 
углеводы мало доступными для пищеварительных соков. При надлежа- 
щей тепловой обработке протопектин превращается в клетчатку и рас- 
творимый в воде пектин и тем самым создаются благоприятные условия 
для пищеварения и усвоения углеводов. Большое значение имеет также 
измельчение продуктов, которое широко применяется в лечебном пи- 


тании при различных заболеваниях, главным образом желудочно- 
кишечного тракта. 


Тепловая обработка круп, картофеля приводит к клейстеризации 
крахмала и образованию растворимых сахаристых веществ; однако на- 
рушение температурного режима может снизить вкусовые качества, 
а следовательно, и усвоение пищи. Так, например, излишняя варка 
картофеля в воде вызывает чрезмерное набухание клеток и разрыв 
оболочек; если картофель превращать в пюре в остывшем виде 
а кисель держать на огне после того, как он закипел, проис- 
ходит разрыв оболочек. При этом крахмальный клейстер выходит из 
клеток, картофель и картофельное пюре становятся сладковатым 
гучими, а кисель — жидким. При тепловой об : 
образуются вещества, которые лучше усваиваются (редуцирующие 
вещества, инвертированный сахар); при длительной варке сахара про- 
исходит его карамелизация, т, е. образуются ароматические вещества, 
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повышающие вкус пищи и ее усвояемость. Из-за нарушения темпера- 
турного режима углеводы подгорают, а вкусовые качества пищи резко 
снижаются. Клеточные оболочки растительных продуктов растворяют- 
ся менее интенсивно при кислой реакции, в жесткой и соленой воде. 
Определенную роль играет и количество жидкости, в которой варятся 
овощи; варка на пару, в малом или большом количестве воды соответ- 
ственно увеличивает переход растворимых углеводов в отвар. 

При жарении овощей следует учитывать быстроту перехода прото- 
пектина в клетчатку и пектин; так, например, в кабачках этот процесс 
протекает быстро, в капусте — значительно медленнее. Жарение ка- 
пусты без воды, без предварительного отваривания приводит к тому, 
что клеточные оболочки почти не изменяются и усвояемость капусты 
резко снижается. 


ЖИРЫ 


Жир является наиболее концентрированным источником энергии 
в пищевом рационе: | г жира дает 9,3 калории, в то время как каждый 
грамм углеводов или белка дает 4,1 калории. Роль жира, как и осталь- 
ных пищевых веществ, определяется не только его энергетическими 
свойствами. Отлагаемый под кожей жир предупреждает слишком бы- 
струю потерю тепла при охлаждении, защищает от ушибов глубже 
расположенные органы. Жир способствует более экономному расходо- 
ванию белка в организме и является основным источником энергии 
при острых заболеваниях, когда аппетит резко снижается и пита- 
ние ограничивается. 

Жир включается в пищевой рацион в виде животных и раститель- 
ных жиров и масел, а также в виде различных продуктов, содержащих 
жир. Чистый жир — это топленое коровье масло, топленое сало, рас- 
тительное. масло; в них содержится около 98—99% жира; сливочное 
масло содержит около 84% жира. Мясо средней упитанности содержит 
около 5% жира, свинина жирная — около 35%, рыба речная — до 
5%, осетрина — около 7%, сельдь — до 20%; в молоке — от 3 до 5% 
жира; в сыре — до 40%; в хлебных продуктах и крупах жира немного: 
от 0,5 до 2%; во фруктах и овощах — ничтожное количество (десятые 
доли процента); много жира в орехах, бобах сои — свыше 20%. 

Все пищевые жиры и масла при нормальном их употреблении хорошо 
всасываются в кишечнике здорового человека. Однако роль различ- 
ных жиров в обмене веществ неодинакова. Жиры состоят из так назы- 
васмых насыщенных и ненасыщенных жирных кислот. Тугоплавкие 
жиры обычно содержат много насыщенных жирных кислот, а легкоплав- 
кие, к которым относятся растительные масла (подсолнечное, оливко- 
вое), — больше ненасыщенных. Жиры, содержащие преимущественно 
ненасыщенные жирные кислоты, активнее вступают в организме 
в химические реакции и легче им используются. Сливочное масло по 
своим свойствам приближается к растительному маслу, но оно содер- 

жит витамины и вкуснее растительного. В лечебном питании приме- 
няется главным образом сливочное и отчасти растительное масло (ра- 
финированное подсолнечное и оливковое масло). 
Тугоплавкие сорта жира при заболеваниях органов пищеварения 
исключаются из рациона больного. При тучности и заболеваниях пе- 


чени в рацион, кроме сливочного, включается очищенное раститель- 
ное масло. 


Суточная норма жира в пищевом рационе — около 80—100 г, 
в санаториях и домах отдыха норма повышается до 120 г, а при усилен* 
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ном питании — до 140—150 г. Содержание жиров свыше 150 г в дневном 

рационе избыточно и может вредно повлиять на организм, вызвав нару- 

шения со стороны органов пищеварения (поносы) и малокровие (из- 

быток жира угнетает кровообразование). При заболеваниях печени 

и некоторых воспалительных процессах жир в рационе ограничивается 

до 60—70 г в день; чаще ограничивается жир в рационе при сахар- 

ном диабете (до 65—70 г). При некоторых заболеваниях рекомендуется 

вводить с пищей избыточное количество жира (эпилепсия, полнокро- 

вие). В пище детей количество жира должно быть не больше, чем 

белка. 
Применение жира во время кулинарной обработки пищи повышает 

ее питательную ценность; при этом увеличивается калорийность 

и улучшается вкус блюд. Но для этого необходимо четко соблюдать 

технологические требования. Длительная варка жира в супе при силь- 

ном кипении раздробляет жир на мельчайшие частицы (эмульгирование) 

и расщепляет его (образование триглицеридов), что придает блюду за- 

пах и вкус стеарина. При правильной же варке эти изменения столь 

незначительны, что совершенно не ощущаются. В лечебной кулинарии 

чаще всего рекомендуется добавлять сливочное масло в суп и каши не- 

посредственно в тарелку перед едой. Кипение жира при жарении при- 

водит к образованию новых химических веществ, в частности, акролеи- З 

на, который резко раздражает желчные пути, так что при заболева- (0, зло ВТЗ 

ниях печени жарение не допускается. ‚Табо КК 
Жарение надо производить при определенном температурном ре- ЗИ При ем 

жиме (на сквороде, во фритюре, на вертеле), не доводя жир до дымооб- и 

разования, сопровождающегося разложением жира с образованием а } 

веществ, обладающих очень неприятным вкусом и запахом («чад»). о, 

Дымообразование происходит при температуре свыше 200°. Жарение р та, 

в духовом шкафу надо производить при температуре не свыше 220— а 

250° (в зависимости от величины обжариваемых кусков) в течение 

10 минут после десятиминутного обжаривания продукта на плите. 


| 
Г 


ВИТАМИНЫ 


Витамины обладают различными свойствами растворимости и устой- 
чивости в зависимости от температуры, поэтому кулинарная обработка 
продуктов может оказать большое влияние на содержание витаминов 
в готовой пище. 

Остановимся на тех витаминах, с которыми чаще всего приходится 
иметь дело в питании: это. витамины С, А, Ю и витамины группы В. 

Витамин С предохраняет человека от заболевания цынгой, повышает 
окислительные процессы и сопротивляемость организма инфек- 
ции. Суточная норма витамина С — 50 мг ('/., часть грамма); в санатор- 
ном пищевом рационе должно содержаться не меньше 100 мг вита- 
мина С, При заболеваниях необходимо повышать по сравнению с обыч- 
ными нормами содержание витамина С в пищевом рационе, так как 
само заболевание часто приводит к усиленному разрушению этого 
витамина в организме (инфекционные заболевания, ревматизм, колиты 
и пр.). Главным источником витамина С в пищевом рационе являются 
эвощи, зелень, фрукты и ягоды. Этот витамин имеется также в молоке, 
причем количество его зависит от корма коровы: в летнее время, когда 
корова находится на подножном корму, содержание витамина С в мо- 
локе увеличивается. 

В лечебном питании широко применяется в качестве витамина С от- 
вар из ягод шиповника, Сухие ягоды шиповника весьма богаты этим 
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витамином. Витамин С растворим в воде, мало устойчив к высокой тем- 
пературе, разрушается в щелочной среде, окисляется некоторыми 
металлами (железо, медь) и кислородом воздуха и при этом теряет 
свою активность. Эти свойства витамина С определяют принципы ку- 
линарной обработки, которые важно соблюдать для максимального 
сохранения его в блюдах. Принципы эти в основном сводятся к следую- 
щему: 


1) очистка и резка овощей должны производиться непосредственно 
перед их тепловой обработкой или отпуском в сыром виде; 


2) овощи следует опускать в кипящую воду, так как содержание 
воздуха в кипящей воде уменьшается, 


3) варить овощи нужно в закрытом сосуде, в точном соответствии 
с требуемым по технологическому процессу временем; 


4) варить овощи целесообразно в алюминиевой посуде или посуде 
из неокисляющейся стали (нержавеющей); если варка производится 
в котлах и кастрюлях из меди или железа, то полуда не должна быть 
повреждена; 

5) технологический процесс должен быть организован так, чтобы 
овощные блюда тут же отпускались больным или во всяком случае не 
хранились больше часа; 

6) в зимнее время следует готовить преимущественно заправочные 
супы, в которых витамин С лучше сохраняется; 

7) необходимо использовать в пищу овощные отвары, в которые 
переходит при варке витамин С. 


Витамины группы В предохраняют человека от заболеваний нерв- 
ной системы, кожи, желудочно-кишечного тракта, крови и др. Они 
содержатся в печени, дрожжах, различных животных и растительных 
продуктах, в наружных оболочках злаков (в отрубях). Витамины груп- 
пы В растворимы в воде, довольно устойчивы к воздействию высокой 
температуры, так что выпечка, варка и жарение мало отражаются на 
их содержании в пище; необходимо лишь учитывать, что при варке они 
переходят в отвары и, следовательно, последние должны быть ис- 
пользованы в пищу. Суточная потребность человека в витами- 
не В, —2 мг; при пище, богатой углеводами, потребность в витамине В, 
увеличивается. 


Витамин О имеет большое значение для роста костей у детей 
и подростков, витамин А — для нормального зрения. При отсутствии 
в пище витамина А развивается куриная слепота, а при отсутствии ви- 
тамина Ру ребенка развивается рахит. Витамин Р содержится в яич- 
ном желтке, в печени (главным образом рыб), в рыбьем жире; витамин А 
содержится, кроме того, в некоторых овощах, фруктах и ягодах 
(в моркови, помидорах, листьях петрушки, салате, шпинате, абрико- 
сах, апельсинах, черной смородине и др.) в виде каротина. Эти вита- 
мины растворимы в жирах и устойчивы к воздействию высокой темпера- 
туры; однако длительное жарение при доступе воздуха разрушает 
витамин А. При соблюдении нормальных условий тепловой обработки 
витамин А в пище сохраняется. Следует учитывать жирорастворимость 
витамина А (каротина), поэтому необходимо в блюда из растительных 
продуктов, содержащих витамин А, вводить жир. Так, например, вита- 
мин А, содержащийся в сырой моркови, усваивается в пределах около 
1%, а при добавлении жиров (сливочного масла, сметаны) усвояемость 
намного увеличивается. Усвояемость витамина А, содержащегося в ва- 


реной моркови с жиром, превышает 90%. Суточная потребность орга- 
изма в витамине А — 2 мг. 


13 





Соли натрия обладают свойством удерживать жидкость в тканях, 


х поэтому поваренная соль исключается из пищи больных, страдаю- 
ь щих отеками. Поваренная соль является также вкусовым веществом и 
постоянно применяется в кулинарной практике. 
т. В суточном рационе при обычной кулинарной обработке должно 
ИЯ содержаться примерно 15 г поваренной соли. 
\. 
3. 
.. Норма поваренной соли при приготовлении блюд 
Же в общей кулинарии 
ИЯ (в процентах к чистому весу сырых продуктов) 
“. 1. Мясные блюда 
ы Котлета мне ее + 
№ | Квельния маса. = 95 
Е 2. Рыбные блюда 
ора Котлетная и кнельная масса... ..... 1 
: Рыба, панированная в муке я ая 
нк | 3. Супы (в процентах к выходу) - 
в, = Супы разные + еее. , . ОТО,4 ДО 0,9 
тля: » молочные К УИ 
ве 4. Яичные блюда 
| КЕ О 
оро- И а = 
5. Творожные блюда 
еств И Е 
енно Сырники ; еее ее. 62 
ов, 6. Блюда из круп 
ения Биточки со сладким соусом ........ 1,5 
ый | Котлеты с грибным соусом... ...:... 3 
Котлеты манные со сладким соусом .... 1 
Запеканка ее ое, 64 
нием к 
$ аша молочная рисовая +: ..... 1,5 
пр > » перноване ео 
Он, > о С беЯна Е ев 
лЖНО » › манная о Е: 2 
7. Макароны 

5760 | Макароны с маслом ея, о... 8 
димМо Макаронник + еее. З 
Ной 8. Тесто 
чей» Дрожжевое о Не 
13" Ре Е: 
биг. ее ыы 

пай о ао не ее 
Ух, ВеЛьмЕНИ бете чи вы а 
Сие 9. Соусы (в процентах к соусу) : 
дей р | Сметанный, грибной, яично-масляный ... 0,5 
чей МОЛОЧНЫЕ: 54: ое аа 

ых Заправка салатная . еее... 9 
Ми 
, ее кулинарной обработке необходимо учитывать, что минераль- 
") | ыы оли при варке продуктов в воде переходят в отвар, который дол- 
ий если м аи использован в пищевом. рационе больного, 
ть ми. нь на повышенное содержание определенных 
ре 15 
Я 












соли 





МИНЕРАЛЬНЫЕ 


Минеральные соли, как уже упоминалось, яв ляются обязательной 


составной частью пищевого рациона, без них невозможна жизнедея- 
тельность организма, 

1. Соли кальция представляют собой труднорастворимые соеди- 
нения. Установлено, что для всасывания кишечником солеи кальция 
количество жира, вводимого с пищей, должно быть в определенном со- 
отношении с солями кальция (100,0 : 4—8). При недостаточном или из- 
быточном содержании жира в рационе всасывание солей кальция из 
кишечника нарушается. Избыток солей магния, калия и фосфора также 
понижает всасываемость солей кальция. Для повышения всасывания 
кальция важно употреблять в пищу достаточно овощей (капусту, свек- 
лу, лук, морковь). Правильное соотношение солей кальция с солями 
фосфора — 1: 1,5. При таком соотношении для организма достаточно 
ввести с пищей 0,8 г кальция, а при нарушении этого соотношения 3 г 
будет недостаточно. В наилучшем соотношении соли кальция и фосфора 
содержатся в молоке. 

Соли кальция необходимы для роста костей у детей и для нормаль- 
ного состояния их у взрослых. Они способствуют свертыванию крови, 
благоприятно влияют на течение туберкулезного процесса, укрепля- 
ют нервную систему и оказывают противовоспалительное действие. 


Много кальция содержится в молочных продуктах — молоке, творо- 
ге, сыре, а также в сое и в зелени. 

9. Соли фосфора непосредственно участвуют в обмене веществ 
во всех основных процессах жизнедеятельности организма. Особенно 
важны соли фосфора для деятельности клеток мозга, половых органов, 
скелетных и сердечных мышц и др.; в период умственного напряжения 
и при тяжелой физической и мышечной работе отмечается усиленный 
распад фосфорных соединений. 

Поступление в организм солей фосфора тесно связано с поступлением 
белков, жиров и углеводов. На каждый грамм фосфора должно при- 
ходиться 50 г белка. Суточная норма солей фосфора равна 1 600 мг. 
Чем больше расходуется энергии, тем больше солей фосфора должно 
содержаться в пищевом рационе. 

3. Соли железа играют важную роль в жизни организма. Железо 
имеет большое значение для окислительных процессов, необходимо 
для образования гемоглобина и является необходимой составной 
частью клеточных ядер. Наиболее богата железом земляника, печень, 
яичный желток, соя, фасоль, вот почему эти продукты особенно гоказа- 
ны при малокровии. Суточная потребность организма в железе 15 мг. 

4. Соли калия являются антагонистами солей натрия. Поступая 
в организм, они вытесняют хлористый натрий; поэтому при отеках, 
воспалительных процессах, сопровождающихся отеками, введение 
пищи, содержащей много солей калия при одновременном исключении 
солей натрия, служит хорошим лечебным средством. 

Большое количество калия содержится в рыбе, фасоли, пшеничных 
отрубях, черносливе, несколько меньше — в говядине, картофеле, ка- 
ге свекле, моркови, кураге и др. Суточная норма солей калия — 

—2 г. 

5. Соли натрия (главным образом поваренная соль) содержатся 
в значительных количествах в крови и межтканевой жидкости. Бла- 
годаря этому в них поддерживается определенное осмотическое давле- 
ние, необходимое для нормального течения жизненных процессов кле- 
ток и тканей организма. 
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ОРГАНИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА 


Приготовление пищи В советских санаториях и домах отдыха осно- 
вано не только на выработанных практикой правилах, но и на изуче- 
нии сущности процессов, происходящих при изготовлении пищи и ее 

и. . 

о - больных в санаториях представляет собой один из важных 
элементов всего комплекса лечебно-профилактических мероприятий, 
которые осуществляются для восстановления здоровья и повышения 
работоспособности трудящихся; оно является лечебным питанием. 
Независимо от того, назначена ли больному полноценная диэта (лечеб- 
ный стол № 15) или какой-либо другой лечебный стол, технология при- 
готовления пищи должна соответствовать задачам, предусмотренным 
лечебным питанием. Повару-диэтетику приходится нередко отступать 
от принципов общей кулинарии. Но при этом необходимо всегда пом- 
нить, что пища должна доставлять удовольствие. Великий русский фи- 
зиолог И. П. Павлов говорил, что только та пища полезна, которая 
приятна. Это положение одинаково важно как для питания здорово- 
го человека, так и для питания больного. Широко распространенное 
мнение, что лечебное питание не должно обладать высокими вкусо- 
выми свойствами, глубоко ошибочно. Однообразная и невкусная пища 
понижает аппетит, вследствие чего нарушается пищеварение, умень- 
шается усвояемость пищи и снижается эффективность всего лечения. 
Немаловажное значение имеет при этом общая неудовлетворенность 
больного, вредно отражающаяся на его нервной системе. Нельзя не 
учитывать также вкусовых привычек больных и отдыхающих в сана- 
ториях и домах отдыха в отдельных союзных республиках. 

В некоторых случаях при заболеваниях желудка назначается диэта 
(лечебный стол № 1), которая не должна вызывать значительного отде- 
ления желудочного сока. Но и на этом лечебном столе все блюда долж- 
ны быть привлекательно оформлены, по возможности разнообразными 
и по вкусовым качествам достаточно приятными. Проявление внимания 
и заботы о больном создают ту удовлетворенность, которая необходима 
для успешного лечения. 

Особое внимание должно быть обращено на построение меню и 
кулинарную обработку блюд бессолевой диэты. 

Пищу в санатории надо готовить только из свежих и вполне добро- 
качественных продуктов — сырья и полуфабрикатов. Она должна иметь 
определенную, установленную раскладчиками питательную ценность, 
высокие вкусовые качества, подавать ее надо соответствующей темпе- 
ратуры и внешне хорошо оформленной. 

Выполнение всех перечисленных требований в значительной мере 
обусловлено правильной организацией технологического процесса. 

«Для массового производства продуктов питания для миллионов 
людей необходима твердая база научно-технического руководства, 
точная рецептура продукта, строгий технологический и санитарный 
режим производства, контроль измерительных приборов и химических 


лабораторий — в этом основа технической культуры пищевого про- 
изводстваэ*. 


Эти указания, касающиеся предприятий пищевой промышленности, 
бесспорно должны быть учтены также при организации производства 


1 А.И. Микоян, Из речи на заседании Совета при наркоме пи- 
щевой промышленности, 1936. В кн.: Справочник консервщика, 
Пищепромиздат, 1947, стр. 3. 
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пищи для больных и отдыхающих в санаториях и домах отдыха. Под 
руководством врача-диэтолога шеф-повар, имеющий специальные зна- 
ния и большой опыт, обязан обеспечить четкий и наиболее совершен- 
ный технологический процесс. 

Оборудование в пищевом блоке следует расположить таким образом, 
чтобы обеспечить поточность в обработке продуктов без встречных пе- 
редвижений и строгое соблюдение санитарно-гигиенических правил. 

Закладку продуктов необходимо производить по мере и весу точно 
в соответствии с рецептурой. В каждом цехе пищевого блока должны 
быть весы, кроме того, надо вымерить всю посуду-и обозначить на кот- 
лах и кастрюлях их объем. На кухне должна быть в достаточном коли- 
честве измерительная посуда — градуированные чашки, мензурки 
ит. п. Целесообразно измерить и вывесить в рамке под стеклом таблицу 
с указанием количества различных продуктов, вмещающихся в наиболее 
часто употребляемой посуде: сколько, например, масла вмещается в 
ложке, в чашке; сколько.разных круп в чашке, различных овощей — 
в определенной кастрюле, ведре. Кухню надо обеспечить техниче- 
скими градусниками для измерения температуры в духовом шкафу, 

в кастрюлях и продуктах в процессе обработки, в готовой пище при 
ее отпуске. 

Составление меню должно производиться с учетом обеспечения ка- 
чества супов (сочетание отваренных мясных блюд с жареными), вре- 
мени, необходимого для приготовления блюд, и срока допустимого хра- 
нения пищи после ее готовности. Это дает возможность планировать 
работу поваров, предупредить потерю качества одних блюд от лиш- 
него их хранения после готовности или недостаточного доведения дру- 
гих до хорошего вкуса к моменту отпуска: Так, ‘например, мясные 
блюда в соусе следует после «заправки» определенное время довари- 
вать, чтобы мясо впитало соус и стало более сочным, а жареные котлеты 
отпускать непосредственно после их изготовления. В пищевом блоке 
должна быть вывешена таблица с указанием продолжительности варки 
и жарения различных продуктов. Заведующий кухней обязан еже- 
дневно инструктировать каждого повара: сколько надо изготовлять 
блюд, их технологию, график работы — очередность и время приготов- 
ления отдельных блюд. Если тушение мяса крупными кусками тре- 
бует 120—150 минут, а жарение котлет—15—20 минут, если варка ма- 
карон занимает 35 минут, а фасоли — до 180 минут, то соответственно 
должна быть построена работа, да и само меню должно обеспечить 
равномерную загрузку персонала’ и оборудования. Только твердое 
знание и учет расхода времени может ликвидировать «привычку торо- 
питься», которая обычно ухудшает качество питания. 


Ниже приводятся примерные данные о продолжительности некото- 
рых технологических процессов. 





Продолжительность некоторых технологических 


процессов 
Г. Варка (с момента закипания) 
Овощи 
Картофель пельный .--..... 95—30 минут 
Картофель нарезанный ....... 15 » 
Капуста 5 ея о гг Ве » 
оч ыы Е 15 » 
Морковь цельная ......... 25 > 
Морковь нарезанная ........ 15 > 


2 Руков. по лечебн. кулинарии и 





Фасоль „о ъььна . 090—180 минут 
Гори. 60—150 ›»› 
Каши рассыпчатые г 
Гречиенаяя ее 300 минут 
Тена еее ое : 120 » 
Ре ао 50 30 › 
Перловая ..... 180 » 
Учненяя и... ое 180 » 
Каши вязкие полужидкие . 30—120 минут 
ва по от _15 » 
ААА ВЬР о а ее 5 35—40 » 
о О т С 5—30 » 
ВермиШшШель ое ея 12—15 » 
Яйца всмятку у.е. 3—8,5 минуты 
в Мепочек «ое. ее 4,5—5 минут 
У ВКрУтУЮ «Е ие 28 8—10 » 
Мясо 
ГОВЯДИНА. „..-льрааансе + 150—165 минут 
ЕЛЯТИНа, „ое . 60—90 » 
Баранина (старая) .. 120—150 
Свинина „ве. ‚ - 90—20 
Курица: «о ое» 60 
Цыпленок иен жечь $ . 25—30 


И. Припускание 
он ее КРИ ОЕ 25 
Е ее: ОЕ 


ПГ Тушен 
Капуста свежая Е ь 70 
Капуста квашеная ...... 120 
Свекла нарезанная......... 90 
Морковь нарезанная ......., 25 
Мясо (крупные куски) ...... 120—150 
Мясо (порционное) НЕ 90—130 
Баранина после обжаривания .. 65—75 


ГУ. Пассерован 


Овощи , Нар ре се 9 ЧЕ минут 
У. Жарение 
Картофель сырой .. НАС 15—20 минут 
» вареный . тя Е. 7—10 » 
5—7 » 
Вырезка 25—40 » 
Тонкий край, р ии рев 40— 60 » 
Толстый край .... 52: то 60—100 »› 
о за РСА 69—80 » 
Котлеты .. о 3: 15—20 » 
со ара 90 » 
Утка го ОО 50 » 
Курица . Е с. 45 » 
Цыпленок п... 25 
Яичница 


Тыква 


х > 
ака а 2—3 минуты 


* Неподжаренная. 





2. ХАРАКТЕРИСТИКА ДИЭТ (ЛЕЧЕБНЫХ СТОЛОВ) 
И СПЕЦИАЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ РЕЖИМОВ 


Питание больных в санаториях и домах отдыха, как и во всех лечеб- 
но-профилактических учреждениях, построено по групповой системе, 
разработанной Клиникой лечебного питания Института питания Ака- 
демии медицинских наук СССР. 

Эта система состоит из ряда диэт, или, иначе, лечебных столов, и спе- 
циальных режимов. Каждая диэта имеет свой номер или наименование, 
обладает определенными лечебными свойствами и назначается соответ- 
ственно заболеванию. 

Сущность каждой диэты изложена в специальной характеристике. 

Ниже приводятся характеристики основных диэт, применяемых 
в санаториях и на курортах. Наряду с этими диэтами, имеются и дру- 
гие, которые применяются только в отдельных случаях по специаль- 
ным назначениям врачей. 


ДИЭТА № Та 


Эта диэта назначается: а) при язвенной болезни желудка и две- 
надцатиперстной кишки в период обострения (первая декада противо- 
язвенного лечения); 6) при остром гастрите; в) при прочих заболеваниях, 
когда требуется резкое щажение желудка. 

Диэта характеризуется резким ограничением механических, хими- 
ческих и термических (температурных) раздражителей желудка, что 
достигается путем исключения из рациона больного продуктов 
и блюд, обладающих выраженным сокогонным действием (мясные бульо- 
ны, жареные котлеты, сыр, икра, колбаса и пр.) и содержащих расти- 
тельную клетчатку (овощи, фрукты, хлеб и др.). 

Все блюда готовятся полужидкими, желеобразными и жидкими 
и подаются в теплом виде (температура около 45°). 

р аз решается: молоко цельное и в разбавленном виде; сла- 

д чаи с молоком; сливки; масло сливочное несоленое; яйца в мятку 

я ввиде парового омлета; супы в виде слизистых отваров из различных 
круп, кроме гречневой и пшенной, с молоком и сливочным м 

ахар — в нормальном количестве; сладкие блюда в виде кисел 
с, кремов из сладких ягодных и фруктовых соков или варенья. 

Не разрешается: мясо, рыба, хлеб и закуски. 

В ира мины вводятся В супы в виде сырых овощных соков 
(картофельного, салатного, морковного и т. п.) и в кисели в виде сырых 
сладких фруктовых и ягодных соков. Рекомендуется настой шипов- 
ника и отвар пшеничных отрубей. - 

Пова ренная соль дается в ограниченном количестве. 

Химический состав рацион 
жиров — 100 г, углеводов — 200 г; калорий — 2 


29 


белков — 70 


в: 
000 —2 100. 


м 3008 90 


| 8}. 
9900 
т 


дчиС* 


2 


зря 


= 


дви пиве 
тесной В 
бей (торая ЛЕХА ти 
не и 85 1046 
оне о о 
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Контроль за качеством пищи должен осуществлять шеф-повар вов 
время технологического процесса. Большое значение имеет организа- 
пия повседневного "контро: ля за выходом полуфабриката после первич- 
ной обработки мяса, рыбы, картофеля. В зависимости от сортности 
сырья, меняются отходы при первичной обработке этих продуктов, 
что соответственно влияет на питательную ценность готового блюда. 
Продукты по раскладкам отпускаются на кухню по весу брутто; не 
имея точных ‘данных о количестве продукта, получившегося после пер- 
вичной обработки (вес нетто), нельзя правильно регулировать техно- 
логию приготовления пищи из полуфабриката и выяснить причину 
расхождения между фактической питательной ценностью блюда, уста- 
новленной лабораторным анализом, и раскла дкой. 

Выход полуфабрикатов после первичной обработки надо ежедневно 
записывать в специальный производственный журнал в присутствии 
выделенных для этого лиц (шеф- повар,  врач-диэтолог) и соот- 
ветственно производить дальнейшую обработку продуктов по весу 
нетто. По мясу и рыбе необходимо взвешивать все обработанное сырье, 
а по картофелю может быть произведена обработка 10—20 кг, по кото- 
рым и устанавливается вес полуфабриката. 

Пищевой блок санатория должен иметь свою лабораторию, в кото- 
рой можно было бы производить некоторые простые исследования. 
Определение свежести мяса, рыбы, кислотности и жирности молока 
и молочных продуктов и т. п. требует несложного оборудования и реак- 
тивов. Такие анализы может производить шеф-повар или диэтетиче- 
ская сестра, обученная этому делу. Непосредственно на производстве 
может определяться консистенция некоторых готовых блюд: каш, 
пудингов, котлет и др., при помощи консистометра, содержание плотной 
части в супах, температура выдаваемых блюд, вес готовых порций. 

Для обеспечения нормальной, равномерной загрузки работников 
кухни необходимо установить ступенчатый график прихода на работу. 
Часы работы поваров и подсобных рабочих нужно устанавливать так, 
чтобы большинство поваров находилось на производстве в период наи- 
большей загрузки (приготовление обеда), а подсобные рабочие обеспе- 
чили кухню полуфабрикатами (картофель, овощи и т. п.). 

В настоящем сборнике приведен обширный набор различных блюд; 
по каждому блюду дана раскладка, технологическая инструкция, 
приведены данные о питательной ценности блюда. Перед работниками 
пищевых блоков санаториев и домов отдыха стоит задача, руководству- 
ясь этим материалом, организовать технологию приготовления пищи 
так, чтобы питание больных в полной мере содействовало успешному 


лечению и укреплению здоровья трудящихся нашей социалистиче- 
ской родины. 











Режим пит 


ния: частая еда (через 2—3 часа) небольшими 
порци ; 


а 
ми; в связи с режимом покоя питание пъзоводится в постели. 





Примерное меню 


8—9 часов. Паровой омлет, молоко или сливки, масло. 
11 часов. Кисель молочный или фруктово-ягодный, некислый, отвар 
лов пшеничных отрубей. 
) 13—14 часов. Суп слизистый рисовый молочный с маслом, желе 
или кисель. 
16 часов 30 минут. Молоко. 


х Лечеб. 19 часов. Яйца всмятку. Суп слизистый перловый молочный 
Системе с маслом. . 
ИЯ Ака. 21—22 часа. Молоко или сливки, настой шиповника, 
В, И спе. 
Нование ДИЭТА № 16 
соответ. 7 ыы нау 

Диэта № 16 назначается: а) при язвенной болезни желудка и две. 
ристике надцатиперстной кишки в период нерезкого обострения или затихания 
р ; болей (вторая декада противоязвенного лечения); 6) при остром гаст- 
ченяемых рите на 2—3-й день лечения; в) при других заболеваниях, требующих 
ся и дру- щажения желудка. 
пециаль- 


Диэта характеризуется ограничением механических, химических 
и термических раздражителей желудка, но в менее резкой степени по 
сравнению с диэтой № 1а, что достигается путем добавления к продук- 
там и блюдам, разрешаемым в диэте № 1а: белых сухарей 80—100 г, 
мясных или рыбных кнелей, фрикаделей один-два раза в день по 
60—70 г, протертых молочных каш и протертых супов из рисовой, 
ка и две манной, ячневой, овсяной и перловой крупы со сливочным 


маслом. 
‚ противо Мясные и рыбные блюда варятся в воде или готовятся на пару. 
леваниях | Все блюда отпускаются больным в жидком, полужидком или пюреоб- 
разном виде. 
их, ХИМИ- Витамины вводятся в пищу в виде сырых овощных или фрук- 
ка, 410 товых соков; дается настой шиповника, отвар пшеничных отрубей. 
оодуктО Поваренная соль добавляется в пищу в умеренном коли- 
ль честве. Е 
ые би Химический состав рациона: белков — 100 г, 
ихР жиров — 100 г, углеводов — 400 г; калорий — 3000. 
кимя Режим питания: частая еда (5—6 раз в день); исключаются 
ИД очень холодные блюда; питание проводится в постели. 
‚ сл8° 
ВИО, ку Примерное меню 
ВС ны я 
' пиЧи ‹ 8—9 часов. Паровой омлет, молоко, масло, сухари, каша манная 
28 вело”, | молочная. 
и 2 * 1] часов. Кисель молочный или фруктово-ягодный, некислый, 
сел Ви, отвар пшеничных отрубей. 
рей 13—14 часов. Суп перловый молочный, протертый, с маслом, фри- 
ков кадели мясные паровые с маслом или протертое вареное 
$ 0 ы Е мясо с маслом, желе или кисель из сладких ягод, сухари. 
1 СИРО 1 т часов 30 минут. Яйца всмятку, масло. 
ид и | часов. Каша рисовая протертая с маслом или манная каша 
с маслом, молоко. 
ой Е Е 
21—22 часа. Молоко, настой шиповника. 
ви 1 
ст” 10 = 
га ] 





ДИЭТА № 16 
с ограничением углеводов 

а назначается при язвенной болезни желудка и две. 

ДИЭТ: азис аст 1 2 О 5. а з п 
г ной кишки, сопровождающейся выраженными нервно- 

и. Е ойСтВ ми ИЛИ аллергическим состоянием. 

зегетатив я расст СТВ й аллер = Е ыы 
ия от диэты № 16 тем, что в ней ограничено коли- 

Эта диэта отличает ди М». ине чотрав с 
ЗО углеводов, прием пищи производится не реже 6 раз в течение 

$ Е ь ы т. = бС Л ак 
дня, рекомендуется кроме того, оставлять больному на ночь стакан 
молока. г | 
Химический состав этой диэты в санаторных Е 
белков — 110 г, жиров — 130 г, углеводов — 200 г; калорий 2 500. 


Примерное меню 


Сухари — 50 г, сахар —20 г на весь день. 

8—9 часов. Масло — 20 г, каша гречневая молочная протертая, 
о) но Яйцо всмятку, стакан молока. 

11 часов. Сок фруктово-ягодный, подслащенный сахарином, тво- 
рог протертый (свежий). 

13—14 часов. Суп рисовый или перловый молочный, протертый, 
с маслом, мясное суфле, желе на сахарине. 

16 часов 30 мин ут. Одно яйцо всмятку, масло— 10 г, чай с молоком. 


19 часов. Мясное пюре, каша манная молочная, чай с молоком, 
21 час. | яйцо всмятку, масло — 5 г. 
На ночь молоко — 200,0. 


ДИЭТА № 16 
с повышенным содержанием белков 
Назначается при язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной 
кишки, сопровождающейся трофическими расстройст вами 


Эта диэта отличается от 1 № 16 повышенным содержанием 
животного белка и витамино 


Е ыыы состав диэты в санаторных условиях: белков — 190 г, 
жиров — 110 г, углеводов — 400 г; калорий — 3 100. 


Примерное меню 


8—9 ча . й ом х 
с о” омлет, молоко, масло, сухари, каша манная 
у часов. Сухарики из гематогена, 
13—14 часов. Суп перловый молочный 
кадели мясные паровые с 
16 часов 30 минут Яйца 
19 часов. Каша рисовая 
свежий, молоко. 
21 — 22 часа. Молоко, 


ягодно-фрук 
и, протер’ тй 
маслом, кисел 
всмятку, масло. 

протертая, с маслом, 


товый сок. 
‚ с маслом, фри- 
из сладких ягод. 


творог протертый, 
настой шиповника. 


ДИЭТА № 1 


НОЙ № 1 . ИЕ желудка и двенадн: 
вый к те а хронических гастри 
. р в) при хрон ки я, 
сер } енным Д тичес хронических г 
| } ными диспептическими явлениями Не. , 
ми, завис 


ера секреции; т) при прочих заболевания огда 

а г. Х за е . РЕ 

щажение слизистой оболочки желуд = еваниях, когда: т 
дкз, 


22 





от 

РОтертая, 
НОМ, тво. 
Зотертый, 


молоком, 
молоком, 


иперстной 
й 
ержанием 


ры 120 г, 





Диэта характеризуется ограничением механических, химических 
и термических раздражителей желудка, но в меньшей степени, чем 
в диэте № 16. 

Разрешаются продукты и блюда, не обладающие сильным соко- 
гонным действием и не содержащие грубой растительной клетчатки. 

Вся пища готовится на пару или варится в воде, подается в про- 
тертом виде. 

Разрешается: молоко, сливки, слабый чай с молоком; иногда 
черная паюсная икра (10 г) с большим количеством масла (один-два раза 
в неделю); некислая сметана, свежий творог в протертом виде; сладкое 
сливочное масло; яйца всмятку или в виде парового омлета; супы мо- 
лочные крупяные протертые, слизистомолочные супы-крем с добавле- 
нием протертых овощей (исключается капуста), молочные супы с из- 
мельченной вермишелью и домашней лапшой; нежирная говядина, 
телятина, курица, рыба речная нежирных сортов в рубленом виде, 
приготовленная на пару; рыба отварная куском; нежные сорта мяса 
могут готовиться в отварном виде куском (курица без кожи, беф- 
строганов из вываренного мяса без специй); каши молочные протертые 
некрутые, вермишель, макароны; хлеб белый вчерашний, бисквит, 
печенье несдобное, овощи — картофель, морковь, свекла, ` тыква, 
салат, кабачки в виде пюре, пудингов без корочки и пр.; фрукты и 
ягоды мягких, сладких и невяжущих сортов в вареном, протертом или 
печеном виде; сырые протертые ягоды (сладких сортов) с сахаром; са- 
хар, варенье, кремы, кисели, протертые компоты из сладких сортов 
ягод и фруктов, соусы белые молочные (бешамель). 

Витамины вводятся в пищу в виде сырых овощных и ягодных 
соков, настоя шиповника, отвара из пшеничных отрубей. 

Поваренная соль — по норме. 

Химический состав рациона: белков — 120 г, жи- 
ров — 120 г, углеводов — 600 г; калорий — 4 000. 

Режим питания: частая еда — 5 раз в день; исключаются 
очень холодные блюда. 





Примерное меню 


8 — Эчасов. Яйца всмятку, чай с молоком, хлеб белый вчерашний, 
масло. 

12 — 13 часов. Котлеты паровые, каша манная молочная с маслом, 
настой шиповника, хлеб белый вчерашний. 

16 — 17 часов. Суп перловый протертый молочный, отварное мелко 
нарезанное мясо под белым соусом (беф-строганов из 
отварного мяса), морковно-картофельное пюре, компот 
протертый, хлеб белый вчерашний. 

19 — 20 часов. Пудинг рисовый паровой протертый, творог протер- 
тый, кисель из сладких ягод или фруктов, хлеб белый. 

22 часа (за час до сна). Молоко, булочка несдобная, вчерашняя. 


ДИЭТА № 1 
с ограничением углеводов 


Эта диэта назначается при язвенной болезни желудка и две- 
надцатиперстной кишки, сопровождающейся нервно-вегетативными 
расстройствами или аллергическим состоянием в стадии компенсации. 


Эта диэта отличается от диэты № 1 тем, что в ней количество угле- 
водов уменьшено. 
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Р м питания: не менее 6 раз в течение дня; кроме того, 
ежи\ Я 


к лока. 
б на ночь стакан моло : 
х дуется оставлять больному ы о 
НИ ческий состав: белков — 125 г, жиров — 125 г, 
Г. А 


углеводов — 300 г; калорий — до 3 000. 


Примерное меню 


й — 250 г, сахар —20 г на весь день 
Ц т а еияску (2 шт.), чай с молоком, РЕ. 
11 часов. Творог сливочный со сметаной, витаминные соки, под- 
енные сахарином. = : 
13 чабо Ея каша лочнИЙ с маслом (крупы 5 г), настой 
шиповника или отвар из пшеничных отруоеи. Е 
16 часов. Суп перловый, протертый молочный (крупы — 30 г), 
беф-строганов из отварного мяса под белым соусом, мор- 
ковное пюре, желе или протертый компот на сахарине. 
19 часов. Пудинг рисовый паровой протертый (крупы — 45 п), 
котлеты мясные паровые, соус, масло, чай с молоком или 

































молоко. р 
21 — 22 часа. Молоко, одно яйцо всмятку. 
На ночь — молоко 200 г. 


ДИЭТА № 1 
с повышенным содержанием белков 


Диэта назначается при язвенной болезни желудка и двенадцати- 
перстной кишки, сопровождающейся трофическими расстройствами. 

Эта диэта отличается от диэты № 1 повышенным содержанием жи- 
вотного белка и витаминов. 


Химический состав: белков — 140 г, жиров — 110 г, 
углеводов — 550 г; калорий — 4 100. 


Примерное меню 


8 — Эчасов. Яйца всмятку, каша молочная, протертая овсяная, 
масло, чай с молоком, хлеб белый вчерашний. 

11 часов. Сухарики из гематогена (гематоген—20 г, сахар—20 тя 
мука — 20 г), сок мандариновый (пополам с водой). 

13 — 14 часов. Суп-крем из риса и моркови, рулет паровой мясной, 


рН яйцом, свекольное пюре, желе мандари- 


16 часов 30 м инут. Стакан настоя шип 
лока | стакан, сухарики. 

19 часов. Отварная рыба, запеканка из 
чай с молоком. 

На ночь — стакан молока, булочка. 


овника с сахаром или мо- 


картофеля со сметаной, 


ДИЭТА № 2 


Диэта назначается: а) при хронических 
недостаточностью без резкого раздражения сл 
колитах в стадии компенсации как переходная диэта к а 
столу; в) при значительной ао Чноса Е 

Диэта характеризуется ограничением механических  раздражиель 
с целью щажения воспаленной слизистой желудка или кишечника. 
нерезкие химические раздражители включаются в диэту в целях воз. 
буждения секреторных желез желудка. 
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Разрешаются разнообразные продукты и блюда в измель- 
ченном виде, не содержащие очень грубой растительной клетчатки; 
из напитков — чай, кофе, какао, кефир, простокваша; из продуктов — 
сыр натертый, икра черная, сельдь нежирная вымоченная, молоко 
(как составная часть блюда), сливки, творог, сливочное масло, яйца 
всмятку, омлет и т. п.; супы мясные, рыбные, грибные, вегетариан- 
ские — овощные и крупяные протертые; мясо, рыба нежирных сортов 
в рубленом жареном виде (без панировки в сухарях); куры отварные 
куском и в рубленом виде; крупы всякие протертые или хорошо раз- 
варенные во всех видах; мучные блюда разные, кроме сдобного горя- 
чего теста, хлеб белый вчерашний; овощи, фрукты и ягоды всякие, 
вареные и протертые; сахар и сладкие блюда (кисели, компоты, биск- 
вит, мусс); мясные и рыбные соусы и т. п. 

Поваренная соль — по норме. 

Витамины — даются в виде овощных и ягодных соков и настоя 
шиповника. 

Химический состав: белков — 120 г, жиров — до 120 г, 
углеводов — до 600 г; калорий — до 4 000. 

Режим питания: общий санаторный. 


Примерное меню 


8 — 9 часов. Яйца всмятку, чай с молоком, хлеб, масло. 

12 — 13 часов. Котлеты мясные жареные без панировки в сухарях, 
каша манная с маслом, настой шиповника. 

16 — 17 часов. Суп-пюре овощной на мясном бульоне, шницель 
рубленый, жареный, без сухарей, соус — мясной сок, 
морковно-картофельное пюре, компот фруктовый протер- 
тый. 

19 —20 часов. Пудинг рисовый, творожники, кисель. 

22 часа. Кисель, булочка несдобная. 


ДИЭТА № 3 


Диэта № 3 назначается при запорах алиментарного происхождения 
(от неправильного питания) без резко выраженных признаков раздра- 
жения кишечника. 

Диэта характеризуется включением в рацион больного раздражи- 
телей слизистой кишечника с целью вызвать перистальтику и опорож- 
нение кишечника. 

Разрешаются разнообразные продукты, богатые клетчаткой 
и способствующие кишечной перистальтике (сахаристые, молочно- 
кислые продукты, холодные, газированные напитки). Ограничиваются 
горячие блюда и напитки, кисели, каши. 

Рекомендуются холодные фруктовые и овощные супы, большое ко- 
личество сырых овощей (в том числе квашеная капуста) и фруктов, 
черный хлеб, чернослив, сладкие блюда, мед, компоты, каши греч- 
невая, перловая рассыпчатые, мясо куском жареное, яйца вкрутую. 

Витамины даются в виде настоя шиповника, отвара отру- 
бей, добавленного в супы. 

оваренная соль — в повышенном количестве (до 25 г). 

Химический состав: белков — 120 г, жиров — 120 г, 
Углеводов — до 600 г; калорий — до 4 000. 

Режим питавия: общий санаторный. 
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Примерное меню 


8 — Эчасов. Яйца вкрутую, винегрет, простокваша свежая, масло, 
хлеб ржаной. 

12 — 13 часо со отварное, гречневая каша рассыпчатая, поджа- 
ренная, отвар из пшеничных отрусеи. е. 

16 — 17 часов. Суп фруктовый с черносливом, мясо жареное, жаре- 
ный картофель, квашеная капуста, пирожное. 

19 — 20 часов. Запеканка гречневая с творогом, капустные котлеты, 
свежие фрукты. >: 

29 часа. Стакан замоченного сушеного чернослива, пирожное. 


ДИЭТА № 4 


Эта диэта назначается: а) при острых гастроэнтероколитах; 6) при 
обострениях хронических колитов различной этиологии. 

Диэта характеризуется резким ограничением механических, хи- 
мических и термических раздражителей слизистой кишечника с целью 
уменьшить раздражение кишечника. 

Разрешаются продукты, не содержащие грубой растительной клет- 
чатки и не способствующие химическому и термическому возбуждению 
деятельности кишечника. Из рациона исключаются овощи, фрукты, 
молоко, сахаристые продукты, соленые продукты, газированные на- 
питки, холодные блюда. 

Разрешается: крепкий чай, желудовый кофе, какао на воде, 
пшеничные сухари, масло сливочное в умеренном количестве, свежий 
творог в протертом виде, кефир № 3, яйца в очень ограниченном коли- 
честве (входящие в состав блюд); слизистые супы из риса, перловой, 
овсяной, манной крупы на воде с добавлением мясного бульона; мясо, 
куры, рыба нежирных сортов даются в отварном рубленом виде; в кот- 
леты кладется вместо хлеба рис и добавляется протертый чеснок; 
каши варятся на воде и протираются; сахар в умеренном количестве; 
сладкие блюда в виде киселей, желе из черники, чая, искусственного 
кофе, какао, черной смородины, вишни; пряности исключаются. 

Поваренная соль назначается в умеренном количестве. 

„Витамины вводятся в кисели и чай в виде сока лимона, чер- 
ной смородины; дается настой шиповника. 

Химический состав: белков — 75 Г 
углеводов — 200 — 300 г; калорий — 2 000 — 2 200. 

Режим п итания: все блюда подаются в теплом виде, пита- 
ние 5 раз в день; покой (желательно постельное содержание) 

Примечание. В связи с неполноценностью 
стола № 4 он назначается на несколько дней, поел 
должен быть переве 
стол № 2, 5а). 


жиров — 75 г, 


лечебного 
д е чего больной 
ден на более разнообразную диэту (лечебный 


Примерное меню 


8 — Эчасов. Каша манная на воде с масл 
сладкое, сухари белые. 

12 — 13 часов. Кисель черничный, сухари. 

16 — 17 часов. Суп перловый слизистый на воде с мясным бульоном 
мясные фрикадели с чесноком, каша манная на воде с мас: 
лом, кисель вишневый или желе кофейное. 

19 —20 часов. Пудинг рисовый протертый паровой, 
мясные с маслом, кисель черничный 

22 часа. Кефир № 3, сухари, 
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ДИЭТА № 4а 


Диэта № 4а назначается при острых и хронических заболеваниях 
кишечника с преобладанием бродильных процессов или при наличии 
бродильных процессов одновременно с гнилостными. 

Эта диэта отличается от диэты № 4 значительным ограничением угле- 
водов (до 150 г) и повышенным содержанием белка (до 120 г). Она на- 
значается с целью уменьшить бродильные процессы в кишечнике. 

Химический состав: белков — 120 г, жиров — 50 г, 
углеводов — 150 г; калорий — 2 000. 


Примечание. Как и диэта № 4, назначается только на 
несколько дней. 


Примерное меню 


Сухарей белых — 100 г, сахара — 20 г на весь день. 

8 — Эчасов. Мясное пюре с маслом, какао на воде (сахара 10 г), 
сухари. 

12 — 13 часов. Настой шиповника. 

16 — 17 часов. Бульон слабый с фрикаделями, котлеты мясные па- 
ровые (вместо хлеба — рис) с чесноком, желе вишневое 
(без сахара). 

19 —20 часов. Рыба отварная с маслом, кисель черничный 
(10 г сахара). 

22 часа. Кефир № 3 — стакан. 


ДИЭТА № 5 


Эта диэта назначается: а) при заболеваниях печени и желчных пу- 
тей; 6) при хронических колитах без резких клинических признаков 
и при наклонности к запорам; в) при хронических гастритах без резко 
выраженных признаков (кгх переход к более разнообразному пи- 
танию). 

Диэта характеризуется ограничением химических раздражителей, 
жиров и продуктов, содержащих холестерин, и включением продуктов 
с большим содержанием растительной клетчатки. Цель диэты — содей- 
ствовать нормальному желчевыделению и нормальной функции кишеч- 
ника, а также разгрузить холестериновый и жировой обмен. 

Разрешается: чай слабый, чай с молоком, хлеб пшеничный 
белый, серый, хлеб ржаной (вчерашний); вымоченная керченская се- 
ледка; молоко цельное, сметана в умеренном количестве, большое ко- 
личество творога (400 гв день), простокваша свежая, масло сливочное 
и прованское в умеренном количестве (60 гв день), яйца без желтков 
(не более | желтка в день), супы молочные, овощные, крупяные вегета- 
Рианские, но без грибов, гороха, чечевицы, фасоли, бобов, щавеля, 
шпината и без пассирования и поджаривания овощей и муки. Мясо, 
Рыба, птица нежирных сортов в отварном виде (допускается запекание 
после отваривания); различные блюда из круп и макаронных изделий, 
Кроме жареных; овощи разные, кроме перечисленных выше, в уве: 
личенном количестве сырые, вареные, запеченные; фрукты в сыром, 
вареном и печеном виде; ягоды разные, кроме очень кислых сортов 
(антоновских яблок, клюквы, красной смородины, крыжовника), осо- 
бенно рекомендуется морковь в вареном виде с маслом; томат неострый, 

помидоры сладкие, квашеная капуста (не очень кислая), сахар; варенье, 
компоты, кисели, соусы белые без уксуса. 5 





Витамины даются в виде сырых овощей и фруктов, настоя щи. 
повника, фруктово-овощных соков. Е 
Г — норме. 
Поваренная соль — по 2 
Запр о ается: кофе, какао, мясные, рыоные и грибные буль. 
оны и соусы, яичный желток в большом количестве, жареные блюда, 
, 
колбасы, консервы мясные и рыбные, острые блюда, острые приправы, 
очень кислые продукты и блюда, блюда из гороха, фасоли, бобов, 
б женое. 
изделия из сдобного теста, морожен 
Химический состав: белков — 100 г, жиров — 70 г, 
углеводов — 500 — 550 г; калорий — до 3 500. 
Режим питания: частая еда — 5 раз в день; исключить 
очень холодные блюда; вводить обильное количество жидкости преиму- 
щественно в виде различных фруктово-овощных соков. 


Примерное меню 


8 —9 часов. Винегрет со сметаной, чай с молоком, масло, хлеб, 
творог, вымоченная сельдь — 20 г. 

12 — 13 часов. Мясо отварное запеченное, гречневая каша рассып- 
чатая, витаминные соки. 

16 — 17 часов. Суп овощной вегетарианский со сметаной, рыба от- 
варная с отварным картофелем и морковью, квашеная ка- 
пуста, компот из свежих фруктов. 

19 — 20 часов. Запеканка макаронная с творогом, капустные кот- 
леты запеченные, компот фруктово-ягодный. 

22 часа. Кисель фруктово-ягодный, булочка. 


ДИЭТА № 5а 


Эта диэта назначается: а) при заболеваниях печени и желчных 
путей в стадии обострения; 6) при печеночных коликах; в) при заболе- 
ваниях печени и желчных путей, осложненных гастритом или колитом; 
Г) при хронических колитах (как переходная диэта после диэты № 4). 

Эта диэта отличается от диэты № 5 тем, что исключаются продукты, 


содержащие грубую растительную клетчатку (репа, капуста, черный 


хлеб и т. п.); все блюда готовятся в протертом виде, отварные или па- 
ровые (не запекаются). 


Примерное меню 


8 — 9 часов. Творог протертый, белковый омлет паровой, чай 
с молоком, масло, хлеб белый вчерашний. 


12 —1Зчасов. Фрикадели мяс 
, ные паровые, каша протертаяс м м 
настой шиповника. ! вер ВЫ 


16 — 17 часов. Суп-пюре овощной в 
ет" морковное пюре, кисель. 
— "О часов. Пудинг из творога паровой, морк 
й, морковно-я ы 
ре, компот протертый. Е ыы 


Кисель Фруктово-ягодный, сухарики. 


сгетарианский, рыба отварная, 


22 часа, 


ДИЭТА № 6 


Рекомендуется: а) при подагре: 
ры, ь дагре; 6) при мочекислом > 

зе; в) при оксалурии (с ограничением в дите Углеводов); г) при ое 
нях сердиа в стадии компенсации. : св 
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Диэта характеризуется ограничением в рапионе больного 
продуктов, содержащих значительное количество пуриновых 
веществ, включением болы количеств овощей и фруктов. Цель 
диэты — содействовать разгрузке пуринового обмена и нормальной 


функции кишечника. 

Эта диэта отличается от диэты № 5 тем, что в ней ограничивается 
количество мяса и рыбы, которые даются не более одного раза в день 
или через день; разрешаются жареные блюда (мясо и рыба поджари- 


ваются после того, как они предварительно ‘ отварены), уксус, 
яйца, лавровый лист и другие специи. 


Примерное меню 


8 — Эчасов. Винегрет со сметаной, чай с молоком, творог, масло, 
хлеб. 

12 — 13 часов. Яичница, гречневая каша, витаминные соки. 

16 — 17 часов. Суп овощной вегетарианский с поджаренными корень- 
ями, овощами и сметаной, мясо отварное, а затем поджа- 
ренное в сухарях, жареный картофель, квашеная капуста, 
компот. 

19 — 20 часов. Запеканка макаронная с творогом, овощные котлеты, 
кисель. 

22 часа. Молоко, булочка. 


ДИЭТА № 7 


Эта диэта назначается: а) при хроническом нефрите; 6) при мокну- 
щей экземе; в) при воспалительных процессах, сопровождающихся 
отеками; г) при туберкулезе кожи. 

Диэта характеризуется ахлоридностью (исключением поваренной 
соли), резким ограничением экстрактивных веществ, небольшим сни- 
жением белка, умеренным ограничением углеводов и жидкости. Цель — 


уменьшить раздражение почек, повысить диурез, оказать противо- 
воспалительное действие. 


Разрешается: чай сладкий, чай с молоком, молоко, бессоле- 
вой белый хлеб и ‘печенье (до 400 г в день), сливки, сметана, творог, 
сливочное масло несоленое, топленое масло, сало рафинированное, 
растительное масло, яйца в ограниченном количестве; супы вегета- 
рианские молочные, овощные, крупяные, фруктовые; мясо, рыба, 
птица в отварном или поджаренном виде после предварительного от- 
варивания в количестве 100 г нетто в день; различная крупа и мучные 
изделия во всех видах; овощи и зелень кроме редиски, петрушки, сель- 
дерея, шпината, щавеля; всякие ягоды и фрукты, сахар, варенье в нор- 
мальном количестве; сладкие блюда, соусы молочно-сметанные, лук 
вываренный, а затем поджаренный, уксус натуральный. 

Витамины даются в виде овощей, зелени, фруктов, настоя 
шиповника, фруктово-ягодных соков. 


оваренная соль выдается по назначению врача на руки 
больному; пища готовится без соли, хлеб бессолевой. 

Запрещается: кофе, какао, сыр, колбасные изделия, икра, 
консервы мясные, рыбные, грибные бульоны и соусы, острые и души- 
стые, приправы и коренья. 


имический состав: белков — 80 г, жиров — 100 г, 
Углеводов — 400 г; калорий — до 3 000. 
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Режим питания: общий санаторный; Жидкость в рационе 
ограничена: 1 500 —1 700 смз, из них 600 — 800 смз дается в виде 
вапитков и жидких блюд. 


Примерное меню 


8 —9 часов. Винегрет со сметаной, чай с молоком, масло, хлеб 
без соли, творог. Е 

12 — {3 часов. Омлет из желтков, каша молочная, настой шипов- 
ника, 5 = 

16 — 17 часов. Суп овощной вегетарианский со сметаной, мясо от. 
варное, а затем поджаренное с жареным картофелем, 
фрукты запеченные или пирожное. 

19 —20 часов. Запеканка гречневая, овощные котлеты жареные, 
сушеные фрукты, тушенные с сахаром. 

22 часа. Молоко, булочка. 

Все готовится без соли. 


ДИЭТА № 76 


Назначается: а) при обострении хронического нефрита; 6) при вос- 
палительных процессах с резко выраженными отеками. 

Диэта № 76 отличается от диэты № 7 большим ограчичением белков, 
в том числе мяса и рыбы (до 50 г на день), жидкости (до 1 500 см? на 
день, в том числе 600 смз в свободном виде), с целью большего щажения 
почек и усиленного воздействия на воспалительный процесс. 

Химический состав: белков — 60 г, жиров — 80 г, 
углеводов — 350 — 400 г; калорий 2 300 —2 500. 

и; 


Режим 


питания: общий санаторный; питание проводится 
в постели. 


Примерное меню 

Все готовится без соли. 
8 — Эчасов. 
15 г. 


12 — 13 часов. Морковь тушеная, каша молочная, настой шипов- 
ника. 


16 — 17 часов. Суп малиновый с рисовыми клецками, 
ное, поджаренноес к 
19 — 20 часов. Отварная л 


Хлеб белый бессолевой — 300 г на день. 
Капуста свежая в молоке, чай с молоком, масло — 


мясо отвар- 
артофельным пюре, фрукты запеченные. 
апша с маслом, яблочное пюре. 


ДИЭТА № 8 


Назначается при алиментарном ожирении. 

Она характеризуется ограничением в рационе жиров, 
и экстрактивных веществ и включением 
ных продуктов с большим 
ферментов с це 
в организме. 


Углеводов 
объемистых, но малокалорий- 


количеством витаминов ч окислител ьных 


лью усилить обмен веществ и уменьшить запасы жира 


Разрешае тс я: хлеб черный или пшеничны 
простокваша, тощий творог, немного молока, одно крутое яйцо в 
нежирные овощные и фруктовые супы без круп, мясо и рыба нежирных 
сортов отварные или поджаренные на вертеле; гречневая и перловая 
рассыпчатые поджаренные каши; овощи, зелень, фрукты несладких 
сортов в большом количеслве. 
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Витамины даются в виде сырых овощей и фруктов 

Поваренная сол ь ограничивается до 5 гна день и выдается 
больному на руки, пища почти не солится, хлеб — обычный. 

Запрещается: острые закуски, крепкие мясные, рыбные и 
грибные бульоны и соусы, острые жареные блюда, пирожные и сдоб- 
ные пироги, острые приправы. 

Химический состав: белков — 120 г, жиров — 
70 —80 г, углеводов — 250 г; калорий — до 2 300. 

Режим питания: общий санаторный; в каждый прием пищи 
входит животный белок. 


Примерное меню 


8 — Очасов. Одно яйцо вкрутую, винегрет без картофеля с расти- 
тельным маслом, масло — 10 г, хлеб ржаной. 

12 — 13 часов. Отварное мясо с гречневой рассыпчатой поджаренной 
кашей, свежие овощи или фрукты, хлеб. 

16 — 17 часов. Щи вегетарианские (полтарелки), мясо поджарен- 
ное в бумажном конверте, квашеная капуста, свежие фрукты, 
хлеб. 

19 —20 часов. Рыба отварная, пудинг овощной, фрукты, хлеб. 

22 часа. Простокваша. 


ДИЭТА № 9 


Назначается: а) при хронических полиартритах; 6) при 
аллергических заболеваниях и диатезе, не сопровождающихся орга- 
ническим поражением желудочно-кишечного тракта (экзема, крапив- 
ница и пр..). 

Диэта характеризуется ограничением углеводов и назначается 
с целью снизить реактивную способность при аллергических заболе- 
ваниях. 

Разрешаются разнообразные продукты, не содержащие зна- 
чительного количества углеводов. Кулинарная обработка продук- 
тов обычная. В связи с ограничением углеводов в рацион включается 
повышенное содержание белка и жира. 

Витамины даются в виде сырых овощей и фруктов, настоя 
шиповника. 

Поваренная соль — по норме. 

Химический состав: белков — 120 г, жиров — 120 г, 
углеводов — 250 г; калорий — до 2 500. 

Режим питания: частая еда — 6 раз в день; избегать из- 
лишней физической нагрузки. 


Примерное меню 


Хлеб черный на день — 250 г, сахар — 20 г. 

8 — Эчасов. Масло — 20 г, каша гречневая с молоком (крупы — 
30 г), творог со сметаной, чай с молоком. 

1] часов. Творог со сметаной, настой шиповника. 

13 — 14 часов. Суп овощной на мясном бульоне со сметаной. мясо 
жареное с жареным картофелем (картофеля— 200 г нетто), 
желе фруктовое на сахарине. 

16 часов 30 минут Два яйца, молоко. 

19 часов. Рыба жареная, капуста тушеная, компот из свежих фрук- 

о тов на сахарине. 

2 часа. Простокваша. 



























ДИЭТА № 10 


Назначается: а) при заболеваниях сердечно-сосудистой си: 
стемы в состоянии компенсации и субкомпенсации; 6) при артерио- 
склерозе; в) при гипертонической болезни. ь Е 

Диэта характеризуется ограничением поваренной соли, жидкости, 
грубой клетчатки и экстрактивных веществ мяса и рысы и включением 
продуктов с болышим содержанием солеи кальция. Диэта назначается 
с целью повысить диурез, уменьшить нагрузку на сердце при пищева- 
рении и укрепить сердечную мышцу. . м 

Разрешается: чай с молоком, какао, сливки, хлео, преи- 
мущественно белый, серый (пшеничный); масло разное, творог, сме- 
тана, молоко (если оно не вызывает вздутия живота); супы вегетариан- 
ские, фруктовые, молочные, изредка некрепкие мясные бульоны; мясо 

и рыба различных сортов куском, в хорошо разваренном или рубле- 
ном виде, приготовленные на пару; мучные изделия несдобные; овощи 
и зелень в вареном, сыром измельченном виде, капуста и картофель 
в ограниченном количестве; ягоды и фрукты в сыром и печеном виде, 
компоты, кисели, пирожное, соусы белые. 

Витамины даются в виде фруктово-ягодных и овощных соков, 
настоя шиповника. 

Поваренная соль резко ограничивается; пища готовится 
без соли; больному на руки выдается 5 г соли на день. 

Жидкость в рационе ограничивается д 
1,5 л на день, в том числе 800 смз свободной жидкости. 

Запрещается: острые закуски, мясные и рыбные. бульоны и 
соусы, жареные мясные, рыбные, а также жирные соленые блюда. 

Химический состав: белков — 80 г, жиров 80 — 85 г, 
углеводов — 400 — 500 г; калорий — 3 000. 


Режим питания: частая еда (5—6 раз в день) небольшими 
порциями. 


Примерное меню 


8 — Эчасов. Творог протертый со сметаной, каша манная на молоке, 
масло, хлеб, чай с молоком. 


12 — 13 часов. Омлет, морковно-яблочное пюре с 
стой шиповника. 

16 — 17 часов. Суп овощной вегетарианский протертый со сметаной 
(полтарелки), битки паровые под белым соусом, рисовая 
каша протертая, печеные яблоки. 

19 —20 часов. Запеканка из гречневой крупы с творогом, овощ- 
ные котлеты жареные, кисель. - 

22 часа. Простокваша, бисквит. 


На ночь — полстакана сладкого фруктового сока. 


маслом, на- 


ДИЭТА № 10а 


Назначается: а) при сердечно-сосудистых заболеваниях 
в стадии декомпенсации и 6) как разгрузочная диэта ; 


на —Зд 
при сердечно-сосудистых заболеваниях в стадии ИЕ а $6: 
компенсации, а также при ожирении. у 
Диэта характеризуется ограничением в рационе больного б 
жиров, углеводов, калорий, воды и клетчатки, а также и 
поваренной соли и экстрактивных веществ и увеличение 
лия и кальция; назначается она с целью повысить 
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вовать прохождению отеков, уменьшить нагрузку на сердие при пише. 
варении и разгрузить межуточный обмен. 

Разрешается: чайс молоком, горячее молоко по полстакана, 
хлеб белый бессолевой (150 — 200 г на день), сливочное масло — до 
40—45 г на день, сахар — до 40—45 г на день; супы вегетарианские 
овощные, крупяные или фруктовые протертые (не более полтарелку 


в обед}; мясо или рыба куском вареные или в рубленом виде, приго- 
ловленные на пару (60 — 80 г на день); творог свежий, яйцо всмятку 
(не бодее | шт. в день); овощи исключительно в вареном и протертом 
виде; каши протертые на молоке; фрукты вареные и сырые в протертом 
виде. 

Витамины даются в виде фруктово-ягодных и овощных соков, 
настоя шиповника и др. 

Поваренная соль исключается. 

Ж идкость ограничивается до [л в день, в том числе 
500 — 550 г свободной жидкости. 

Запрещается: кофе, какао, газированные воды и напитки, 
мясные, рыбные и грибные супы и соусы, икра, сыр, колбасные изде- 
лия, консервы, жареные мясные и рыбные блюда, сдобные мучные 
изделия и пр. 

Химический состав: белков — 50 —55 г, жиров — 
60 г, улеводов 300 — 350 г; калорий 1 700 — 2 000. 

Режим питания: питание 6 раз в день небольшими порция- 
ми; последний раз на ночь дается 100 г горячего молока, фруктово- 
ягодного настоя с глюкозой или соков с витаминами. 





Примерное меню 


8 часов. Манная каша молочная, полстакана горячего молока, 
сливочное масло 10 г, сахар 10 г. 

1] часов. Одно яйно всмятку, пюре из чернослива с сахаром. 

14 часов. Суп малиновый с рисовыми клецками на настое из шипов- 
ника, паровая котлета, абрикосовое пюре. 

16 часов. Горячий черносмородиновый сироп — 100 г. 

19 часов. Отварная лапша с маслом, яблоки шинкованные. ту- 
шенные в масле. 

21 — 22 часа. Фруктовый сок с глюкозой — 100 г. 


ДИЭТА № 11 


Назначается: а) при туберкулезе легких и костей без по- 
ражения желудочно-кишечного тракта; 6) при малокровии: в) при 
пониженном общем питании. 

Диэта характеризуется повышенным содержанием белков, жиров, 
витаминов (особенно С) и солей кальция; назначается она с целью 
Укрепить общее состояние и повысить сопротивляемость организма 
хронической инфекции. 

Допускаются разнообразные продукты й блюда, содержащие жи- 
вотный белок, соли кальция, витамины; мясо, рыба, птица, колбас- 
ные изделия, сухой гематоген, яйца, молоко, сыр, творог, овощи ий 
фрукты. 

Витамины даются в виде сырых овощей, салатов и фруктов, 
настоя шиповника, отвара пшеничных отрубей. 

Пова ренная соль кладется в пищу в нормальном 
количестве. 

3 Руков. по лечебн. кулинарии 




















Соли кальция вводятся В повыШ 


молочных продуктов и зелени. 
Химический состав: че 

до 140 г, углеводов — до 600 т; калорий о 
Режим питания: общии санатор : 


4 500. 


Примерное меню 


9 — 10 часов. Творог со сметаной, ветчина, масло, каша молочная, 


12 — 13ч ее в. Яичница мясо жареное с картофелем, салат, фрукто- 
во-ягодные соки, бисквит из сухого гематогена. 

16 — 17 часов. Рубленая селедка, борщ на мясном бульоне со смета- 
ной, мясо жареное, гречневая каша, пирожное, фрукты, 
витаминный сок. 8 а 

19 — 20 часов. Сырники, пудинг рисовый со сметаной, желе ягод- 
ное, молоко. 

22 часа. Простокваша, пирожное. 


ДИЭТА № 12 


Назначается: а) при заболеваниях центральной нервной 
системы, сопровождающихся повышенной возбудимостью; 6) как пе- 
реходиая диэта от диэты № 10 к рациональному питанию. 

Диэта характеризуется некоторым ограничением экстрактивных 
веществ мяса и рыбы, исключением острых вкусовых приправ (горчица, 
перец, хрен и т. д.), острых закусок и блюд, алкоголя, крепкого чая и 
кофе и увеличением содержания фосфора, железа и витамина В. Она 
назначается с целью уменьшить раздражители ‘центральной нервной 
системы, поступающие вместе с питательными веществами. 

Разрешается: некрепкий чай, молоко, кефир, простокваша, 
неострые закуски (сыр московский, сырковая масса, вымоченная се- 
ледка, икра зернистая, колбаса докторская, ветчина вареная и пр.); 

хлеб белый и черный; супы мясные на слабом бульоне, вегетарианские, 
молочные и фруктовые, мясные и рыбные блюда из вываренного мя- 
са и рыбы, изредка жареные, но не острые; овощи и крупы в разных 
блюдах; фрукты и зелень в сыром виде; разные сладкие блюда. 
Витамины даются в виде сырых овощей и зелени (салаты, при- 
гравы к блюдам), фруктов, настоя шиповника, напитков и коржиков 
из отрубей, паштета из дрожжей и пр. 
Соли фосфора вводятся в виде блюд из бобовых (соя, фасоль и пр.) 
круп, печени, языка, мозгов, молочных продуктов и пр. : 
Поваренная соль—в умеренном количестве. 


Химический состав: белков — 190 г, жиров — 120 г 
2 ‚ 


узо — 600 г; калорий —4 000. 

ежим питания: общий санаторный, п 

х о ием пищи вс 
определенные часы в спокойной обстановке. ’ Е - а 


Примерное меню 
8 — Эчасов. Ветчина,, творог со сметаной, 
чай некрепкий. 
12 — 13 часов. Мясо отварное запеченкое, гречне 
каша, салат, напиток из отрубей. 
16 — 17 часов. Паштет из дрожжей, борщ на в 
оне, вареный язык с фасолью, фрукты. 


каша молочная, масло, 


вая рассыпчатая 


сгетарианском бул ь- 


енном количестве в вида 


белков — 130 — 140 г, жиров — 
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о м м 
ыы 10 — 20 часов. Яичница, пудинг рисовый со сметаной, желе 
Ч ягодное. 
| 99 часа. Молоко, пирожное 
м ДИЭТА № 13 
а 
моло, Назначается при острых инфекционных заболеваниях и 
Салат "| характеризуется ограничением в рационе мяса, исключением острых 
На рук блюд и закусок, острых приправ, грубой растительной клетчатки и 
он . дачей больших количеств жидкости, фруктово-ягодных и овощных 
ь е Сие, | соков. Диэта назначается с целью щажения органов пищеварения, 
ное, ты выведения из организма токсинов и поддержания сил больного. 
я ый Разрешается: чай, молоко и молочнокислые продукты, на- 
› Желе яго питки из ягод и фруктов, хлеб белый и сухари, супы овощные и кру- 
т пяные протертые на некрепком мясном или вегетарианском бульоне, 
| а также молочные и фруктовые; мясные и рыбные блюда в рубленом 
зиде паровые и жареные; яйца всмятку и омлет; творог, творожная па- 
ста и сырники; овощные блюда протертые; каши молочные разварные 
| и пудинги; фрукты сырые протертые и печеные, фруктовые соки; слад- 
ы кие блюда — кисели, протертые компоты, мусс-желе, меренги и пр. 
Ной нервной Витамины даются в виде больших количеств фруктово-ягод- 
0; 6) как пе. ных соков, настоя шиповника, отвара пшеничных отрубей и пр. 
О. | Поваренная соль — в умеренном количестве. 
‹страктивных Запрещается: закуски, острые мясные и рыбные блюда, 
ав (горчица, консервы, колбасные изделия, острые приправы, изделия из сдобного 


теста и пр. 
Химический состав: белков — 80 г, жиров 80 — 85 г, 
углеводов — 400 — 450 г; калорий 3 000. 


епкого чаян 
хина В. Она 
ной нервной 


остокваша, ДИЭТА № 14 


е: 
оченная С°" Назначается: а) при фосфатурии и 6) при вяло текущих 
оная И пр. гвойных ранах (см. примечание). 


Диэта характеризуется преобладанием кислых валентностей над 





рен И ых | щелочными, ограничением солей кальция и дачей больших количеств 
в ра? жидкости. Диэта назначается с целью вызвать сдвиги в кислотно- 
‚люда и. щелочных резервах организма в сторону ацидоза (в кислотном направ- 
алаты,» в лении) и уменьшить явления фосфатурии. 
коржи Разрешается: слабый чай без молока (со сливками), хлеб 
) всякий, яичные блюда в очень ограниченном количестве (особенно 
льй пр ограничиваются желтки); сливочное масло, сало, растительное масло 
(творог, сыр, простокваша не разрешаются); супы на мясном и рыбном 
бульоне; крупы, макаронные изделия; блюда из муки; мясо, рыба, 
| 120 Г, птица в виде разнообразных блюд обычной кулинарной обработки. 
ви Зелень, овощи и фрукты из рациона исключаются, кроме гороха, фа- 
слро!® соли, брюссельской капусты, брусники. Соусы мясные и рыбные; 
ди В сладкие блюда в виде бисквита, пирожных. 
Витамины даются в виде настоя шиповника, отвара шпенич- 
ных отрубей, брусничного морса. 
о, Поваренная соль вводится в пищу в нормальном 
ас’ количестве. 
а я Е Химический состав: белков — 120 г, жиров — 
ат 00 — 110 г, углеводов — до 600 г; калорий — 4 000. 
всей" 3 Режим пнитания—общий санаторный. . 
р р вул 3* 35 
ко 





Примерное меню 


$3 — 9 часов. Ветчина, каша рисовая ‘на мясном бульоне, масло, 
хлеб, чай. ы : 
12 — 13 час ов. Мясо жареное, макароны, хлео, чай, отвар пшенич- 
ных отрубей. | 
16 — 17 часо В овсяный на мясном бульоне с фрикадельками, 
котлеты жареные, гречневая каша, пирожное, чай. 
19 — 20 часов. Запеканка рисовая, омлет белковый жареный, ком- 
- пот брусничный, чай. 
22 часа. Чай, булочка. Се : 
При ме чание. Лечебный стол № 14, назначаемый при 
вяло текущих гнойных ранах, должен содержать кальциевые соли. 
Рекомендуется сыр, творог, яйца, которые могут назначаться 
в виде добавочного блюда. 


ДИЭТА № 15 
(рациональный стол) 


Назначается: а) практически здоровым людям без выражен- 
ных патологических явлений; 6) как переходной стол перед выпиской 
ряда больных из санаториев. 

Диэта характеризуется содержанием всех необходимых питатель- 
ных вещестг для жизнедеятельности организма. Она назначается 
с целью обеспечить организм человека необходимой энергией, мате- 


риалом для правильного роста и развития, а также для обеспечения 
здоровья и работоспособности. 

Разрешаются различные продукты и блюда. Рекомендуется 
рациональная кулинарная обработка продуктов в целях обеспечения 
разнообразного вкусного питания. 

Витамины даются в виде сырых овощей, фруктов, соков, 
настоя шиповника, отвара пшеничных отрубей. 

Поваренная соль —в пределах 10 — 15 г в день. 

Химический состав: белков — 120 г, жиров — 120 г, 
углеводов — 600 г; калорий — 4 000. 


Режим питания: прием пищи не менее 4 раз в день. 
Примерное меню см. лечебный стол № 11. 


СПЕЦИАЛЬНЫЕ ПИЩЕВЫЕ РЕЖИМЫ 
(разгрузочные дни) 


Наименование режима и его состав Показания к назначению 


1. Молочный день 


Через 2 часа по 100 г молока и Болезни сердечно-сосудистой 
на ночь 20 г фруктового сока с 20г системы в стадии субкомпен- 
глюкозы или сахара; можно доба- сации 
вить 2 раза в день по 25 г подсу- 
шенного белого хлеба з 


2. Молочный день 


5—6 стаканов кипяченого молока 
(каждые 2 часа по стакану молока) 
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Тучность, подагра 
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назначается 
гией, мате- 
обеспечения 


омендуется 
›беспечения 


гов, СоКоЗ, 


НЪ. 
10 г, 


день. >_ 


Наименование режима и его состав 


3. Яблочный день 


1,5 кг сырых зрелых полок» дается 
каждые 21/,—3 часа по 300 г яблок, 
протертых, без семенных коробочек 
и кожуры 


4. Яблочный день 


1,5 кг сырых яблок на 5—6 прие- 
мов 


5. Сахарный день 


5 стаканов горячего сладкого чаю 
с добавлением 30—40 г сахару в 
каждый стакан 


6. Огуречный день 


15—20 свежих огурцов в день и 
1—2 яйца 


7 _@а 


1,2—1,5 кг свежих овощей и фрук- 
тов (с добавлением небольшого ко- 
личества сметаны или растительного 
масла); 4—5 раз в день по 
200 — 250 г в виде салатов без пова- 
ренной соли 


латный день 


8. Компотный день 


1,2 кг свежих или 250 г сушеных 
фруктов и 100 г сахару; сварить 
компот на 5—6 приемов в день 


9. Творожный день 


600 г свежего творогу и 50 г са- 


харного песку на 5 приемов 


10. Кефирный день 


1—1,2 л кефира на 5 приемов 


Примечание. 


Показания к назначению 


Хронический 
сами, 


колит С ПОНО- 
острыи колит 


Ожирение, подагра, хрони- 
ческие полиартриты разной 
этиологии, нефрит 


Болезни печени и желчных 
путей, заболевания почек 


Ожирение 


Хронические 
разной этиологии, 
болезни почек, подагра, 
риосклероз 


полиартриты 
тучность, 
арте- 


Болезни сердца, печени и 
желчных пулей, подагра 


Болезни печени и желчных 
путей, болезни сердечно-сосу- 
дистой системы в стадии суб- 
компенсации, ожирение 


Болезни сердца, печени, по- 
дагра, ожирение, хронический 
колит (кефир трехдневный) 


Указанные специальные режимы обычно 


назначаются вместо основного стола на один день (иногда на два) 


в качестве разгрузочных дней. 
дать покой; не разрешается 
лечением, солнечными ваннами, 


В эти дни больной должен соблю- . 
пользоваться 
участвовать в экскурсиях и т. п- 


бальнеологическим 
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3. УКАЗАНИЯ ПО СОСТАВЛЕНИЮ МЕНЮ 


стемы организации пита- 


















В курортной практике существуют три си 


ния больных. 

Первая система — питание 
доставления им возможности выбу 
нерациональной, так как она не удов 
большинства больных на курортах. 
Вторая система — так называемая ресторанная система питания 
больных (непосредственные заказы). По этой системе сам больной вы- 
бирает себе пищу непосредственно перед приемом ее из ассортимента 
блюд назначенной ему диэты. Такая система лучше первой, но ее В башне саваТа 
недостатки заключаются в том, что кухня лишена возможности знать Е 9 
заранее, что выберет питающийся, поэтому выбором блюд пользуются м днь, ло веправидь 
только те больные, которые раньше приходят в столовую; остальные сора блод в течет 
же больные получают то, что подадут, так как во вторую смену большая ОАЗЫХ, Кроме 
часть блюд из меню бывает вычеркнута. 

Конечно, если бы имелась возможность предоставить выбор блюд 
и во вторую смену (для этого необходим хороший холодильник, чтобы 
иметь наготове полуфабрикаты) и если бы столовщицы лучше разбира- 
лись в лечебных блюдах и диэтах, то ресторанная система могла бы 
с успехом применяться в санаториях. 

Контроль за питанием больных может быть осуществлен в этом слу- 
чае по карте-заказу, которую составляет больной или столовщица. 
Но при этой системе трудно избежать перерасхода или недорасх 
ассигнований за день, так как заранее нельзя знать, сколько и каких 
олюд проидет за день. 

Третья система — система предварительных заказов (полуресторан- 
ная система). Она удовлетворяет и больного, и лечащего врача, имею- 
щего возможность контролировать питание больного. 

Для проведения ее составляется меню с большим выбором блюд. 
По этому меню больные накануне выбирают себе блюда на завтрак, 
осед и ужин и записывают их на особом бланке (карта-заказ на 
питание). Если таких бланков нет, больной записывает в меню противвы- 


больных по твердому меню, без пре- 
рать блюда. Эта система считается 
летворяет вкусовым запросам 








бранных блюд номер своей столовой салфетки. К 11 часам утра диэте- \ 
тическая сестра собирает заказы на питание и проверяет их (иногда Ч 
больные выписывают блюда из диэты, которая им не назначена врачом). | 
Если больной заказал непоказанное ему блюдо, то диэтетическая сестра | т, и. 
возвращает карточку больному для срочного исправления. При этом Е \ 
однако, диэтетическая сестра должна учитывать запросы больного и. м а 
если нет прямых противопоказаний, по просьбе больного включить ЩИ ИА \ ` 








В его мПоню любимое им блюдо (при наличии соответствующих 
продуктов). . и 

Собранные заказы диэтетическая сестра суммирует, составляет 
меню-раскладку и передает калькулятору. На основании меню-рас- 
кладки и количества порций на каждое блюдо калькулятор подсчиты- 
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вает общее количество продуктов и вычисляет среднюю стоимость 
рациона дня. Если есть перерасход или недорасход, он совместно с диэ- 
тетической сестрой и шеф-поваром приводит в соответствие с ассигно- 
ваниями на питание стоимость дневного рациона. При значительном 
перерасходе необходимо взять более дешевый вариант раскладки мяс- 
ного или рыбного блюда, более дешевый вариант закуски, вместо фрук- 
тов — компот ит. д.; в крайнем случае уменьшить раскладку дорого- 
стоящих блюд (хотя это весьма нежелательно); при значительном недо- 
расходе нужно поступить наоборот. 

Законченное меню-раскладка подписывается врачом-диэтологом,диэ- 
тетической сестрой, шеф-поваром, калькулятором и утверждается глав- 
ным врачом санатория. На основании итогов меню-раскладки кальку- 
лятор составляет требование на продукты и передает его кладовщику- 

В день выполнения заказов шеф-повар получает продукты и рас- 
пределяет их между поварами, согласно приготовляемым ими блюдам. 
Каждый повар, получивший продукты по весу в соответствии с нормой 
картогеки, отвечает за качество, количество и весовую норму выхода 
тотовых блюд. После ужина карточки заказа на питание собираются 
ни хранятся в течение месяца с той целью, чтобы лечащий врач или врач- 
диэтолог всегда мог проверить, как питался больной во время пре- 
бывания в лечебно-профилактическом учреждении. 

В большинстве санаториев и домов отдыха меню составляется на 
один день. Это неправильно. При такой практике неизбежны частые 
повторения блюд в течение недели, что ведет к однообразию питания 
больных, кроме того, кладовщик лишен возможности планово завозить 
на склад продукты, так как он не знает меню хотя бы за 2—3 дня 
вперед; врезультате он завозит любые продукты и тем самым регулирует 
составление меню. А ведь по существу он должен выполнять заказ в за- 
висимости от меню; это неудобно еще и потому, что на составление од- 
нодневного меню затрачивается ежедневно много времени. 

Меню в санаториях и домах отдыха следует составлять на 7 дней, 
тогда будут устранены указанные недостатки, и запросы больных бу- 
дут в большей мере удовлетворены. 

Чтобы облегчить составление такого меню, мы рекомендуем поль- 
зоваться составленным нами семидневным меню. Оно названо нами 
общим, так как предназначено для всех санаториев и домов отдыха, 
хотя полностью применять его нецелесообразно даже в санаториях, 
имеющих большие ассигнования на питание. К тому же в этом меню 
слишком много блюд. Вместе с тем оно названо исходным, так как явля- 
ется исходным материалом при составлении меню в каждом санатории и 
доме отдыха. Мы не ставили себе целью дать готовое меню для практи- 
ческого пользования: такого меню составить нельзя, так как ассигно- 
вания на питание в различных санаториях и домах отдыха разные, 


продукты также разные, а производственные возможности далеко 
не везде одинаковы. 


Предлагаемое нами меню составлено на два периода: летне- 
осенний и зимне-весенний (см. общее, исходное меню). 


Асы от ассигнований на питание и ассортимента постоян- 
в. и санаторий или дом отдыха составляет семидневное меню 
ыы или зимне-весенний период. Меню составляют врач- 
о диэтетическая сестра и шеф-повар. Начать составление меню 
а. мо с воскресенья, для чего в книге отыскивается общее 
ходное) меню на воскресенье соответствующего сезона. 

а ри суточное питание больных ассигновано 15 рублей и меньше, 

дует выписывать закуски или выписывать закуски лишь на 
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Больному необходимо предоставить два 
рыбноес гарниром из овощей и 

читая чая и сливочного масла 
ое мясное с гарниром и третье 
ужин из 2 блюд (одно — из 
упы или овощей). Конечно, 
диэты, количество мясных 


блюд за день может меняться. То же нужно сказать и об овощных 
блюдах: гарниры к мясным и рыбным блюдам необходимо выписывать 


отдельно, как это предусмотрено в нашем меню. — 2 
Вариант раскладки блюд по картотеке следует брать третий, нал 
более дешевый. 
На каждую диэту, которая входит в меню, необходимо иметь по 
меньщей мере 2 блюда — и на первое и на второе, чтобы предоставить 
больному возможность выбора (за исключением строгих диэт: 16, 
4, ба, 76, 10а). 

Как видно из общего (исходного) меню, ‘одно и то же блюдо входиг 
в ряд диэт, благодаря чему общее количество блюд по меню сокращает: 
ся, а следовательно, облегчается и работа кухни. 

При ассигнованиях 18 рублей в день можно уже включать закуску 
на завтрак и более корогую, а при 25 рублях—и на обед. Кроме того, 
на обед на третье Слюдо можно включить, нарядус другими сладеичи 
блюдами, фрукты и ягоды. В этом случае больше подходит второй ва- 
риант раскладки блюд по картотеке. 

При ассигнованиях на питание свыше 30 рублей закуски на завтрак 
а следует выбирать более дорогие, то же и в отношении сортов 

а; чаще включать блюда из птицы. Фрукты, ягоды, фруктовые и 
и соки должны включаться в меню каждый день. 
и 
же, каки при ОНА; о С а ая 
должны быть меньшего разм ь Н ве 
калорийность суточного размера. Необходимо следить за тем, чтобы 

а питания не превышала 4 500 калорий, а ко- 
жиров было не более чем по 150 г. 


Рекоме , в 

В ре первый вариант раскладки блюд по картотеке. 

больше, кн а на суточное питание ассигновано 18 рублей и 

кефира,  простокааиаы ввести второй легкий ужин в 22 часа (стакан 
› молока или киселя с булочкой или печеньем). 


Составив меню 
\ ‚ надо подсчитать 
ного рациона на одного а а. стоимость днев- 


После этого можно сч 
Далее необходимо о Я ть ва 
Нее. ставить 
Когда будет составлено семи 
НЕОБХОДИМО ТОЖНЕЕ ы мидневное меню на соотве / й 
или же брат бо ве - и а ыы, 
получится отдельное вк каждую диэту. В последнем случае 
ных, и для обслуживающеге каждую диэту, что удобнее и для боль- 
когда в это меню будут а персонала. Недели через две-три, 
кой, целесообразно отпечатать > изменения, подсказанные практи- 
или зимне-весенний период в ет: типографии на весь летне-осенний 
В домах отли рен м количестве экземпляров. 
ставляют значительно проще. ооо аа 
ая система 


питания, но лучше уста 
й лу установить полурестораннук 
я ую систему с предвари- 


завтрак и притом недорогие. 
блюда на завтрак (одно—мясное или 
второе — из круп или макарон), нес 
(15 г); 3 блюда на обед (суп без мяса, втор 
блюдо — компот, кисель, мусс и др.); 
творога, рыбы или яиц и второе — из Кр} 
в зависимости от характера той или другой 


понедельник законченным. 
меню на все отальные дни 








































































































































































ючать закуск 
(. Кроме того, 
`ими сладнин 
дит второй в 


ски на завтрак 


ошении сорт 
фруктовые" 


за тем, а 








тельным заказом накануне. В меню, естественно, будет меньше блюд 
поскольку в домах отдыха применяется чаще только одна диэта (№ 15— 
рациональный стол). Из предложенного нами меню необходимо со- 
ставлять на каждый день и на завтрак, и на обед и на ужин по 3—4 
блюда как на первое, так и на второе, чтобы предоставить отдыхаю- 
шим возможность выбора блюд. 





Порядок пользования составленным санаторием (домом отдыха) 
семидневным меню 


За 2—3 суток до того дня, на который составлено меню, необходимо 
проверить, имеются ли в наличии продукты для изготовления всех 
указанных в меню блюд. В случае отсутствия продуктов для того 
или иного блюда его вычеркивают, а взамен вписывают одинаковое 
по ценности блюдо (вместо рыбного — мясное или из творога, яйца; 
вместо крупяного — мучное; вместо морковного — картофельное, 
свекольное и т. д.). 

Если на склад поступили продукты, из которых можно приготовить 
блюда, не вошедшие в составленное меню, то такие блюда (особенно 
из скоропортящихся продуктов) вставляются в меню одного из ближай- 
ших дней. Предварительно по указателю картотеки необходимо выбрать 
блюда, какие лучше всего можно изготовить из этих продуктов. 

После того как в меню будут внесены изменения в зависимости от 
наличия продуктов, меню накануне, лучше всего перед завтраком, 
раздается по палатам или кладется на столики в столовой. Как мы 
уже указывали, к 11 часам диэтетическая сестра должна собрать кар- 
ты-заказы на питание всех больных, затем обработать их и составить 
меню-раскладку на следующий день. 











4. ОБЩЕЕ (ИСХОДНОЕ) СЕМИДНЕВНОЕ МЕНЮ 
НА ЛЕТНЕ-ОСЕННИЙ ПЕРИОД 


‹е 


№ по 
картотеь 


Меню на воскресенье 


Наименование блюд 


Рекомендуется на диэты 








Первый завтрак 


1 
Масло сливочное 95 г 
Масло сливочное 15 г.. 
Масло витаминное зеленое 


Ветчина в желе 


Рыба заливная в желе 


Мясо отварное холодное с 
хреном... Бабы = у 


ВыбееазАя 


Перец, фаршированный ово- 
ба. ое 

Яйца крутые рубленые со 
сметаной 


На все диэты 
На все диэты 
№2; 325; 629.10, Аь 312, 


13 15° 
№ 3, 9, |, 14, 15 
вм Вой 


Е НЫ вегетарианском 
желе—№ 5, 6, 13 


№ 3, 8, 9, 11, 15; без хре- 

на — №2, 5, 6, 7, 10, 12, 14 
№ 3,9511, 12. 14; 15 

№ 3, 6, 9, 11, 12, 15 


№3, 6; 7; 8, 9. 0. И 





Творог со сметаной 


И 


Грудинка баранья отварная, 





жаренная в яйцах. . 


12, 
15; всмятку—№ 12, 13 
№3) 5: 69%. 10, 11, 12. 
15; без сметаны—№ 8 
№ 3, 6, 9, 11, 12, 14, |5 


КМ +’ 
| 


В би 
8 мма вр 


1 абачки в сз 


® 
в ма 
та а 
ь. ы.. 
|0 
ВУ а ; 
И 
А 
о. 
и \ 














Продолжение 











г =: я еще < ть 
ВН Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
534 Отварное мясо со сметанным | № 2, 3, Н, 12, 15; без хре- 
соусом | на—№ 5, 6, 7, 10 
433 Биточки мясные рубленые Май, 1, 12-15 
434 Биточки мясные рубленые В бб 54,6. 7.50: 
паровые . к 83:19: Ш, 12:13; 15 
548 Суфле из отварного мяса и|. № 16, 1, 2, Аа, 4, 5,65, 
риса еооеи зе я 76, 10а, 10, 11, 12, 13, 15 
326 Судак, жаренный в сухарях| №3, И, 12, 14, 15 
319 Судак паровой под белым 
соусом Е О ОЭ ба о 1 
12, 13, 14, 15 
838 Омлет белковый с овощами № 5а, 5 
868 Биточки из риса с морковью| №2, 6, 7, 10, И, 12, 15; 
протертые паровые—№ 1, 5, 13 
1032 Кабачки в сметане №2: 5:65 5859, ПОХЯЛ, 
12, 29 
985 Оладьи из цветной капусты | № 
852 Каша манная молочная № 
10а, 
858 Каша рисовая на воде № 
1104 Помидоры жареные с зеле- :, 
ным луком ....... № 3, 8, 9, 1, 12, 15 
Гарниры 
1191 Молодой картофель в сме- 
тане”т о А Зо Ее №073, бот, 10 1, 
1%: 15 
1188 Картофельное пюре ....| №1, 2, Ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 
10: 112719. 13,15 
1230 Горошек-лопатки с маслом о 6:76 8, 9, 10, 
112.212, 
1040 Кабачковое пюре .....| №1, 2, 5, ба, 6, 76, 7, 10а, 
- 16. 11. 12, 13,15 
1254 Каша гречневая рассыпчатая | № 3, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 14, 
15; протертая — № 1, 2 
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Продолжение 





| 








картотеке 


№ по 





Наименование блюд 


— 


Рекомендуется на диэты 





1265 


1279 


1504 
1495 


1532 
1281 


817 


Салат из помидоров и ре- 
диски со сметаной. .... 


ЯН 
Салат со свежими огурцами | 
Салат из фруктов и овощей | 
| 
Какао а 


Чай с молоком ... 
] 
Второй завтрак 


Помидорный сок | 
Салат из помидоров и яблок | 
| 
Яйца всмятку, вкрутую, в 
ОНИ И. 


Суфле из гречневой крупы | 
| со свежим творогом 


Кефир 





1379 


34 


Кисель из варенья 


| | 


| 


Обед 


Закуска 


| 10а, 10, 11, 12, 13, [4 


о ь 6; 0.718910. 


516 613. 25а, 5; 6, 76, 7, 
59; 0210,11; 19, 13,..15; 
без молока — № 4, 14 


№23, 7,9, 10,11, 12, 15 
№361. &8 9, 11, 


№ 6, 7, 8, 9, 


10, 11; 12, 15; 


всмятку — № 16, 1,2, 13 


. 2, 5 
И ТЕ < 18. 
рога — № 14 


№11; 2, 5а; 556, 76.7 10а, 
15 


и 945; 16; 7.18. 9 
2135 

№ 16: 1.5 5а-5 6, 76, 7, 
<. 





Кефаль копченая 


Сыр жирный 


№ 3, 9, 11, 12, 14, 15 


12, 15; тер- 










































(ИД зььж №" 
Па злые ХОДЫ = 


ТС проза № 








а. ТЕ Продолжение 
Ат —- вы: >" 
4 ВН Наименование блюд | Рекомендуется на диэты 
е | 
ве 
т 
к. 19 |; р 
о 9 Колбаса вареная . №298 9: 1119. 1415 
‚8, и 106 Кабачки по-гречески ...| №3, 5, 6, 7, 8, 9, 11, 15 
65 Куры заливные ......| №3, 6, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 
- 7, 8, Ц 12, 14, 15; без желе и ово- 
} щей — № 1 
12, 13 - 4] Рыба фаршированная №2, 3,9, 1, 12, 14, 15 
оО, 76, 1 
|, 12, 13,15 т 
4, |4 | 
| 294 Окрошка ...... ...| №53, 8,9, 1, 19, 15 — 
| 300 Щи зеленые холодные ...| №9, 3, 8, 9, 10,1, 12, 15 
177 Суп картофельный  по-ча- 
| бански с бараниной .....| №1, 12, 15 
| 136 | Бульон с перловой крупой 
| | и овощами „ее № ИП, 12, 15; протертый — 
10, 11, 12, ь | № 2; без овощей — № 14 
89, 1 | 194 Суп рыбный с картофелем .| №3, И, 12, 15 
: | 207 Суп-пюре из тыквы ....| №2, Ш, 12, 14, 15 
232 Суп рисовый с грибами ..| №11, 12, 15 
17 в | 247 Суп слизистый рисовый .-- № 4; с заправкой моло- 
10, в — № 16 
В р ком — № 
, ти 263 Суп молочный яблочный .. №1 Ба, 6, 76, 7, а, №, 
|0 11, 12, 13, 15; без яиц — №5 
6 76, т, тво | 279 Суп-пюре из малины ..- № 1, 2, Ба, 5, 6,7601, 105, 
Ве. | 109, 1 1ЗУ 5 
Е: | 
10 
7, 8, 9, ] п 
) = м = 
| 1," | 615 Индейка жареная ....,. № 3, 9, 1, 12, 14, 15 
Е. 5, 66 | 616 Индейка отварная ..... № 1, 2, 3, 5, 6, г; 8. Эм 
8, |4 11, 12, 14, 15 
ой 535 Мясо отварное ......| №3, 65, 6, 7, 8, 10, И, 12, 
14, 15; мягкое — № 2 
662 Почки по-русски ...-- № 3, И, 12, 15 
439 Шницель мясной рубленый | №2, 3, 11, 12, 14, 15 
414 Кнели паровые из мяса с 
рисом ти ав 9 ..| № 16, 1, 4,5, 6, 7. 0,1, 
т 1213; 14:15 
Э Огурцы, фаршированные мя- 
15 7 | сом и С в Я Че №2, И, 12, 15; без риса — 
р #. 18 1 1% 3 
7» 5 


| 45 
и, 





Продолжение 
че 
У—Ш—————_д_дддц ыыы 
| 


блюд Рекомендуется на диэты 
Наименование блю; 


& по 
картотеке 


м 


О о |5 
т №9 о, ’ =, 3 
нара я га фе хх ев 
буфле ет о о НЕ а 
: 10а, 10, 11, 12, 13, 
молока — № 4 
Запеканка из баклажан с 6 
о о 
МИ 5-39 №: 352 АЗ ‚ , 
овощами ,, 19 15 


2, 


я ее о 
Суфле из протертого риса № 16, 2 


ое 
о, 13; 15 


Яблоки, фаршированные ОВ 
|] 
творогом р В АЕ 5 лье 2,5, 
р РЗ 19 >05 
Цветная капуста по-польски ы Е 9: 
гу о 
|< |-4 
Пюре из кабачков. .... №2 5а, 5, _ 
19, Чу. 13,15 
Е 9’ а ’Е 
Пудинг из тыквы и яблок № 1, 2, 3; 5, 6, 
И, 12, 13, 15 < 
Вареники ленивые .... №1, баб, 6. 
113,15 


э, 


3; 6) 


Гарниры 
Картофель в молочном соусе 
Картофельное пюре .. 
Бобы молодые в масле 


Вермишель в масле 


Баклажаны тушеные с: по- 
мидорами . 


Салат. зеленый с огурцами 
и сметаной . 


Салат из редьки и лука . 


Ш 





Компот из свежих фруктов 


Ягоды свежие и бахчевые 


Мороженое фисташковое 

















{: 8, 9, 1, | 


а, 5, 6, 1, | 
|5 } 


1, 89| 
‚8,9, 01 
‚ 6, 7, 76,1 
15 . 

‚6, 76,11 


5, 6, 1, 01 





д 
© 
; 
Ф 

оо Наименование блюд 
Е ь 
о. 
25 
гих 


Продолжен 








Рекомендуется на диэты 


1382 
1429 


1494 


1320 
1481 
1333 


316 


901 


[<= 
= 
5 


Кисель фруктовый .... 


Желе из рисового отвара 
и желудового кофе 


Полдник 


Баба ромовая те 
Свежие фрукты ..... 
Сухарики сдобные .... 


Ужин 


1 


Рыба фаршированная ... 
Балык белорыбий ..... 
Колбаса копченая. .... 
Яйца по-сибирски 


|1 


Говядина по-гусарски .. 


Мозги отварные, 
в сухаретеее сна ви 
Суфле из кур паровое 


жаренные 
Котлеты мясные, запеченные 
в молочном соусе „....ь. 
Котлеты паровые ..... 
Запеканка из риса, цветной 
капусты и мяса ое 
Пудинг из рыбы ... 
Судак по-польски 


Оладьи из вермишели с ово- 
ВАМИ: +53: асе 


Пудинг из лапши и яблок 





паровой 
| 


| 


№ 16, 1, 2, Ба, 5, 6, 76, 7, 
10а, 10, 11, 12, 13, 15 


№ 4 


МН, 57, 
12.19: 15: 
№ 16, 5а 

№ 3, 6, 10, 11, 12, 15 

См. по картотеке 


Юм 
с молоком — 


Мб м р. 
13, 15 

МЗ, иБ 

83: 59 НЕЕ 15 

№ 5, 9, И, 14, 15 

МЗ: 9: 10, НП, 15 

№ 3, И, 12, 15; без соуса— 
№ 8 

№3, 1, 12, 14; 15 

№:16, 115.56; 76,7, 
10а; Ю, Н;1221 

56: Г Ч 

28 16, 1,4, 98, 5, 6; 96. № 
108, 10; № 12. 1 

№5: 6; 10, 11, 12 15 

№ 1, 56; 7,10. 46 25 


15; без молока — № 4 
Ме 2, 3555520, 17,79, ТО 
12, 14. 15 


№2, 6; 7, 10, 55; ЧЗьл5 
№2 беде ыо, 1512, 
13, 15 











Продолжение 








№ по 
картотеке 





1113 
1047 
1373 
1354 


























1442 


1379 
1386 
1390 


1389 


1494 
1359 


1318 
1510 


Наименование блюд 


Рекомендуется на диэты 





Грибы в сметане 
Баклажаны жареные 
Пирог с творогом 


лотка) 


Гарниры 
Пюре картофельное .... 
Тыква, тушенная в масле 


Каша пшенная рассыпчатая 
С фруктами те 


Каша рисовая на воде про- 
терчан. 


Салат из капусты и моркови 


Салат зеленый 


, с огурцом 
и сметаной 


Салат из кабачков, канусты, 
яблок 


Ш 


Кисель вишневый 


Кисель из шиповника ... 


Яблоки и груши печеные 
сиропе. ока сы 


я 


Сухарики «ежик» 
Кефир 










1507 


Молоко 


Пюре из яблок с безе... 


№ 3, Ш, 12, 15 


№ 2, 


№2 
№ 1 


в. 52 5, 6, 76,7 
10а, 10, 


О 13.15 


Ме 9, Ба, 9,6, 70; 7, 10а, 
ВО 35-1218 1 

85, 0,1, 
12, 14, 15 

№ 3, 


10, 11. 12, 


№ 4; на молоке — № 16, 10а 


№3, 5, 6, 7, 89, 10, И, 
15 

№3, 5, 6, 76, 7, 8, 9, 10, 
ПТО 

№ 3, 5. 6, 7б, 7, 8, 9, 10, 
11:19 15 


№ 16, 1.2, Ба, 5, 6, 76, 7, 
10а, 10, 11, 12, 13, 15 

№ 16, 1, 4, 5, 13 
Ух 5, 6; 7, 8, 0, 10, 11, 
12. 15 


№ 3, ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 
11, 12, 15; на сахарине — № 8, 
9; протертый — № 1, 2, 13 


5 ЧТ. 19, 13, 
14, 15 


МВ ба +0, 1, 12, 
14, 15 


5 6. т, 10, 1, 12,15 
мы 6, Г 10, 11, 





12, 13, 15 


№ Та, 16, 1, ба, 5, 6, 7, 8, 
9. 10а, 10, 11, 12, '13, 15 


Е 550: 8; 0, 11, 12, 55 
а № 2, 3, 5, 6, 7, 0, И, 18.15 
Запеканка с яблоками (шар- ое 

тв 


= 


= 






$ Рыб маиовая в 


же... 


Сытина вабитав 


Так Г] ‘метаной 


Е 


22 
Е 
Е 

# 














Меню на понедельник 
































очно — ыы 
© | | 
5 
Е Наименование блюл Рекомендуется на диэты 
©! “ 
га | 
Первый зазтрак 
1 
1 Масло сливочное 25 г... На все диэты 
] Масло сливочное 15г... На все диэты 
2 Масло анчоусное ..... № 5, 3, 9, И, 12, в, щ 
] 21 Сельдь копченая ..... №5, 9, И, 15; без лука — 
№ 14 
7 49 Салат из = с помидо- №37901Нн102.5 
7,1 | №9 НБ 
12 Копченая грудинка ВЕС №3, 9, №, НИ, 12, 15 
‚9, 10,1. 44 Севрюга под и прован- 
О ое Е 
38 Рыба заливная в " овощном ВЕ. 3-м 
И, ВВ ны МЕ ее 
| 1913.15 
№16. 0 93 Сметана взбитаа ..... №5 678901 
9, 10,1] = 12, 15 
92 Творог со сметаной .... 
И 
8 91 586 Телятина отварная ... - № 3,5, 6, 7, 8, 9, 10,1, 
: - 12; 14, 15 
; 14, 15 
556 Зразы отбивные из свинины № 3, 9, И, 15 
в 433 Биточки мясные В - 
и со сметаной .. . № 11, 12, 15; без лука—№ 2, 14 
446 Фрикадельки мясные паро- : 
ВЫ ах $ - № 16, 1, 5а, 5, 6, 76, 7, 10а, 
16 | 10, П, 19, 13, 15; без смета- 
ь би’? ны —№ 4, 14 
|5 381 Треска паровой в томатном - 
соусе... Е с 2 ы 8, И, ЗЕЕ 
р 1, 313 Кнели рыбные м Е Е м мт 6, 76, 7, 
, 10а, 10, 11, №, 15 : 
9, ы Омлет с нветной капустой №03, 6, 8,9, 10, И, 12, 15 
02 Суфле творожное с минда- г. 
Вы. о №6 76,701. №6 
В. 9 | 
7, 
| р Ш 
|^ 
И 17 912 Пудинг манный с яблоками| №1, 2, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 
Ь й ВЕ. 9-5 
” 1102 Помидоры, фаршированные ы 
‚0, р яйцами и рисом .....-| №6, 7, И, 12, 15 
И 1002 Пирог из моркови, черно- 
110. слива, инжира ...... .| №2, 3, 5, 6, 7, 10, П, 12, 15 
8, $ 857 Каша рисовая молочная ..| №5, 6, 76, 10 М. 12.15; 
6 1, протертая—№ 16,1, 2, ба, 10а 
о, 2 4 Руков. по лечебн. кулинарии 49 











ртотеке 





Рекомевдуется на Ду 





| 


1192 


1188 
1233 


912 


817 


1536 


1510 
1481 


Тане, 


Каша рисовая на воде про- | 
тертая 


Баклажаны, жаренные в сме- 


Гарниры 


® | 
Картсфель молодой с ук- | 
ропом уе нее | 
Картофельное пюре 
| 
Горзшек с морковью в мо- 
лочном соусе ее 
Каша овсяная ....., 


Свекла, в сметане тушенная 
Салат из сборных овощей 

Салат зеленый с огурцами 
и сметаной . Е 


Кофе на молоке ..,.... 


Яйца У вкрутую, в 
мешочек . ааа 

Яблочный настой с лимон- 
ным соком Пе Я 








№4 


№3, 1 12, 15; 
№7, 10 


№ 3, 5, 6, 10, 
без укропа—№ 7 

№ 1, 2, 5а, 5, 6, 
10, те т 13, 15 


№3, 10, 1, 12, 


№ 5, 6, 76, 7, 10, 
14, 15; протертая—№ 


|ба, 10а 
№3, 5, 6, 7, 8, 
15; с 1 
№ 8, 9, 10, Ш, 1 


№ 


№ 6, 8, 9, 10, И, 12, 


всмятку № 16, |, 2 


№ 2, 6, 7, 8, 9, 10, 
15; сладки? я № 16, 1. 


№2, 3,567 "8 


12. 13, 15 > 


См. го картотеке 


НЕ 


‚. 


Нэты 


без лука — 


15; 


76, 1, 10а, 


3, 5, 6, 76, 7, 8, 9, 10, 
И, 12, 15 
2,6, 


№ 7, 11, 15; без саха- 
ра—№ 89 а 

Чай с молоком... № 16, 1, 3, ба, 5, 6, 76, 7, 
8, 9, 10а, 10, 11, 12, 13, 15 

Второй завтрак 

Пудинг манный с яблоками | № 1, 2, 5, 6. 26, -Г. Юа 10, 

. 12: 13, 15; без желтков— 
№ 5а 


13, 15; 





































3 


Помидоры 
сура й. 


е: 
$ тара 66 


Суфле ИЗ 
сметаной 


| Колбаса 1 


Борщ по 


Ци вет 
| Жей Капс 


| Зале 


№ 


| Ум ры 
м 
| уп. п 
ты 
И | 


| О м 


] т. 
Иан 1 
й Ма, 
ро 
% | У м 
| 
4 © 
Я 
Ул 








ь Ци. 
ых = 
ыы =: 
ЕЕ 
> 28 
5, | 
— 112 
| 08 
483 
И, о т 
® 76,1. 
„10, 18 
№6, 11 = 
8 0. 157 
& 1, 2,0 
8 1, |5 190 
вит в 
1 
|5; 680 247 
: 16,1 234 
: 5, | № 
‚ № 258 
| 287 
196 
[8 
102, . 
т, ем" | 594 
И - 
10} 535 
я | 
И 
и | т) 551 
79 
К 438 
ыы $ 
Г, | 
[89 








Наименование блюд 


Продолженине 


Реко менцуется на диэты 








Обед 
Закуска 
Помидоры, фаршированные 
огурцами и яйцами сы 
Тешка белорыбья 


Суфле. из КУР холодное ‘со 
сметаной Е 


Колбаса копченая 


1 
Борщ полтавский 


Щи вегетарианские со све- 
жей капустой 


Ши зеленые 


Я Е 2 В 


Уха рыбная ....... 


Суп-пюре из кабачков мо- 
лочный : . 


Суп слизистый овсяный 
Суп-лапша грибная вегета- 
рианская - 


Суп молочный манный 


Суп из клубники с орехами 
Бульон мясной 


Баранина жареная 

Печень в сметане 

Отварное мясо, 
в молочном соусе 


запечевное 





Пюре из отваркого мяса 








Биточки из кур паровые 








Рулет из мяса запеченный |/ 





№ 3,5, 7, 8, 10, И, 12, 15 
№ 3, 9, Ш, 12, №, 15 
№1256, 76, 7, Ша, 10, 
И, 12, 13, 15 
№39, 1, 14, 15 


№3, 8, 11, 12, 15; протертый— 
р 


№ 

М3: 06, 8 0: 12; 
15 

№ 3, 8, И, 12, 15; протер- 
тые— № 2 

№ 1, 12, 13, М, 15; про- 
тертая—№ 2 

№ Г, 5а, 5, 6, 76, 10а, 10, 
12...15 

№4 

№ 11, 12, 15; с рублеными 
макаронами —№ 2 

№6, Г 5-55-50, 2,105 
19.1412. 318 

№ 3, 5: 5772%:10:—1% 12-165 

№ 2, 4а, 4, 8, 9, 12, 13, 14 

№ 3, 9, 11, 1, 14, 15 

№3, И, 12, 15 

№ 2, 56:23: 
12-15 

№ 16, 1, 5а, 5,6, 76, 7, Ша, 
10, 11, 12, 13, 15; без моло- 
ка—№ 4, 14 

№ 2, 3, 1, 12, 15 

№ 16; 1, 4, 5а, 5, 6, 16, 7, 
8, 10а, 10, И, 12, 13, 15 

4* 5 











картотеке 





№ по 


Иж 


Наименование блюд 


Рекомендуется н 


а Циэты 




































559 


378 
323 


1033 


1140 
868 


849 
947 


871 
813 


1542 


1379 
1465 


1427 
1481 


| №2 





Котлеты свиные отбивные 


Корюшка жареная 
Судак отварной 


Кабачки, 
лочном соусе 


Суфле из сборных овощей 
Биточки из риса и морковт 


Крокеты из яиц 


Гарниры 
Картофель жареный 


Та ее 


Морковь в сметане .... 


Рагу из баклажан с поми- 
дорами 

Салат из свежих помидоров, 
лука и перца 

Салат из зеленой фасо ли 


Сливочно-клубничный напи- 
уз) я ос в ОЕ В 


Кисель из вишни . 


Мон молочно-фрукто- 
вое .. т . 
Желе зерничное > 

Фрукты свежие 

Блинчики с творогом 





ПО-ПОЛЬСКИ 


запеченные в мо- 


Каша гречневая рассыпча- 


`| 10а, 10, 11, 19, 13, 15 


№ 3, 11, 12, 15; 
ные—№ 9, | : 


№ 3, 8,9. 


натураль 


№519; 5:1. 10 
№ 2, 3, 5, 6, 7, 8, 0,11 


| 12, 13, 15 

1 2.6; 4, 0,1 12, 13, 
|115; протертые паровые—№ | 
№11, 12, 15 


Плацинда по-молдавски из 
блинчиков №20: 10; 11; 12, 16 
Пудинг рисовый с яблоками М5. 610, 12, 65 
Ленивые вареники №721561101 
1213, 15 


№ 3, 6,7, 10, И, 


Картофельное пюре розовое № |, ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 


10; 11, 12, 13, 15 


№ 3, 5, 6, 7, 10, И, 12, 14, 
15; протертая— № 1, 2, 13 

№ 3,5, 6, 7, 8, 9, 10, 1, 
12, 13, 15; протертый—№ 1, 76 


№ 3, 8, 9, 11, 12, 15 
№3; 8, 9, 10, 11, 15 
№ 3, 8, 9, И, 12, 15 


№ 1, 2, 3, 5,6, 7, 10, 1, 
12, 15 
№ 16, 1,2, 5а, 5, 6, 76, 








12:45 Я 
№ 1, 2, 5, 6, 7, 10а, 10, И, 








ужин 
| 


(р кирвый 


Язык отварной 


а м 





и ДО ры 
И А и у 


7, 10а, и 


ов 
паровые—\ 


И, 12, 65 
0, 11, 12,6 
В, 


И, 12, д 
661" 

















ЕЕ й Продолжение 
—т1 =— я 
ВН Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
Полдник 
1494 Чай .| № 1, 2, 4,5, 6,7, 10, 11, 12, 
13, 14, 15 
1321 Бисквитный рулет № 9, 9 31.215 
сухой бисквит —№ 1 
1318 Сухарики «ежики» №8: 5.65 2 0 1, 5 
1510 Кефир №29 560590 Н, 
12, 13, №5 
1481 Фрукты свежие ......| См. по картотеке 
Ужин 
1 
7 Сыр жирный ..... : № 3, 6, 9, 11, 12, 15; тертый— 
№2 
68 Язык отварной в желе №2389 1-994ы 
15, в свощном желе— № 5, 7, 10; 
без огурца и крутого яйца— № 1 
42 | Рыба, фаршированная по- 
еврейски оз ее №3, И, М, 15 
112 Помидоры, фаршированные 
яйцами и огурцами ....,. №3, 8, 9, И, 12, 15; без 
лука-— № 5, 7, 10 
И 
498 ыы. тушенная в соусе 
луком и грибами ..... № 3, 8, 9, 11, 12, 14, 15 
460 ,Шнце: ЛЬ по-министерски 
Е №1, 12, М, 15 
458 мень куриный паровой| № 16, 1, 4, ба, 5, 76, Т, 10а, 
10; 512, 19516 
501 Антреког жареный № 3, 9, 11, 14, 15 
349 Сазан, фаршированный 
КНЕЛЬЮ ем мове №2-5а. 5616.7; 0, 
155 12, 3, 55 
317 Суфле из отварной рыбы №16, 1,'4, 5а, 5, 6, 76, 7, 10а. 
10, 1%, 13, #3; 15 
696 Зразы из риса с мясом № 6, 10, Ш, 12, 14, 15; про- 
Е тертые—№ 2 
846 Омлет с мозгами и зеленым 
укор оамя а № 3, — 9-14. 2-55 
972 Котлеты капустные №3.5567.895№ 
з 2.-5 
860 Плов с рисом и фруктами № 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15 
912 Пудинг манный с яблоками | № 1, 9, '5,.-6- 76, 7; Юэ 
10, 11, 12, 13, 15 
53 








картотеке 


№ по 























Наименование блюд 





Рекомендуется на ДИТ 





помидорами 


Пирожки слоеные с яблока. 


МИ 


Творожный крем 


Гарниры 


Картофель тушеный 
Картофельноз пюре 


Макароны в масле 





‘сметаной ° * 


Пюре морковное 


Ш 
Компот сборный из 
фруктов у ое а+ 


Кисель из красного 
Мусс клубничный . 





Фрукты свежие .. 
` Молоко цельное .. 


В 22 часа 
Заре 
Булочка венская 
Сухарики сдобные . 
Кефир". их оч 


Молоко цельное .. 





Фрукты. :,..,. 








Кабачки, и 


Суфле из. протертого ‘риса 


в 6-79, 
15 


Брюква, тушенная в масле 
Салат зеленый ее и 





Салат из помидоров, 
| цов, редиски со сметаной 


+ 





№3, 5а, 5, 6, 76, 7, 
РВ т 15; порты №12 
вина а 
Роса 52.5, 6, 76, 


"по арт отеке 





. по картотеке 


















































мт. 





и. 











Меню на вторник 














© 
я 
ВЕ Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
- с 
Я 
| Первый завтрак 
| Закуски 
1 Масло сливочное 25г... На все диэты 
1 Масло сливочное 15г...| На все диэты 
6 Масло с тертым сыром №9. 3.5.69: 11:12 135 
10 Колбаса полукопченая № 8 9,1744, 15 
74 Паштет из печени в сале № 3, 9, И, 12, 14, [5 
108 Овощи по-болгарски №3, 9 1, 5 
40 Рыба в маринаде ..... № 3, 9, И, 12, 15 
817 Яйца всмятку ЕЕ № 16, 1, 2363,8, 90, 
НЕ 191 
89 Творожная паста шоколад- 
ая ея а №99. 4 ЕЮ, 1915 
| без шоколада—№ 1, 10 
115 Салат из свежих огурцов 
со сметаной о об 
12; 15 
1 
| 
65 Куры заливные ......| № 2, 3, 8, 9, И, 12, 14, 15; 
в вегетарианском ’желе—№ 5, 
6, 7, 10 
515 | Розбрат с луком .....| №3, 9, Н, 15 
557 Котлеты свиные рубленые № 3, И, 12, 14, 15 
577 Котлеты телячьи рубленые 
паровые Е № 7, 10, 1, 12, 18, 15 
504 Филе жареное, шпигозанное 
_ | свиным салом ........ № 3, я 11, 14, 5 
587 Суфле из отварной телятины | № 16, - Ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 
10, 11, + 13, 15: без молока-— 
Е № 4а, 
685 Баклажаны, фаршированные 
та мясом и рисом ....... № 3, ИП, 12, 15 
ВВ Щука, тушенная со сметаной | № 2, 3, ый а 15; без соу- 
Е са —№ % ы 
351 | Щука отварная ...... №1, 5, ен, 
ы ВЕЕТ, т 915 = 
872 Пудинг из риса и овощей №56, 7,10; И, 12, 15; 
17 —— 152 
Шницель из сборных овощей 
1038 | "5Д бешамелью ....... № 2, 3, 6, 10, Ш, 12, 15 
о Оладьи из кабачков... .| № = 67-10: т '12, 15; па- 
р ровые ’протертые—№ 1, 2, 13 
387 | Пюре из цветной капусты № 1, 2, Ба, 5, 6, 76, 1, 10а, 
10, ВЕ 12, 13, 15 
55 

















ь по 
картотек 
ААА 


ыы | Каша геркулесовая молоч- 


| Н 


| 
| 


1527 
926 


1507 


1481 
859 


98 
19 


чая ... 


Наименование блюд 


ОЕ: Е Ре д: 552. 


Каша рисовая. на воде . 
Каша манная молочная. 


Гарниры 


ный . и 

Смесь из тушеной моркови, 

горошка и цветной капусты 
Свекла, тушенная в сметане 


.ъ о 


Рис отварной с маслом 
Е аа 


Чай с молоком 


Второй завтрак 


Отвар шиповника 
Пудинг из печенья 


Молоко 


бое 


Фрукты свежие .,..... 
Рисовая каша на мясном 
бульоне протертая ..... 


Обед 
Закуска 


Салат овощной 
Икра кетовая 





51 


109 
15 


230 | 


297 


Кнели рыбные в желе. 


Овощи в желе с яйцом 
Ветчина копченая..... 


Суп с овощами 


и листвен- 
| ной мы 





Картофель отварной ее 


о... 


Продолжение 


Рекомендуется на диэты 


0-5, 6, 7, 10, 1, 12, 13, 15; 
| протертая-— № 16, 1, 2, ба, 76, 
10а, 13 

№ 4 

№ 16, 1, 2, ба, 5, 6, 76, 7, 
10а, 10, 11 Ч 5 


№ 3, 6, 7, 10, 11, 12, 15 
№ 3, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 12, 15 
№1, 2, 3, 5, 6, 76,7, 8, 10, 
ЕО. : 
№5, 6,7, ьВ = а № 
№-2; 10, И, 13, 15 
№ 16, 1, о, '5, 6, Е 7, 
8, 9, 10а, 10, 11, 12, 13, 


По показанию :. 
6 Г 10 11, 12,15, 
15; без желтков—№ 5 

№ 16, 1, 5а, 5, 6, 7, 9, 10а, 
Зое 13, 15 

См. по картотеке 


№ 2, 4, 13, 14 


№ 3, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 12, 15 

№ 3, 9, 11, 12,15 

р 67 Ю , 12, 
ТВ 

№3, 8, 9; 11, 12, 15 

№39, 1, 14, 15 

№ 3, 10, 





Ц, 12, 15 
1 


№ 3, 6, ‚ 12, 15; без кг 
| тофеля №— 8; без лука—№5. 0 























Продолжение 
ЕЕ РЖ ЕЕ ЕЕ Е 
5 } ] 
5 Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
- г 
163 | Ши из свежей капусты в —- 12, 15; без картофе- 
я— № 9 
179 Суп с рисом и томатом №1, 12, 15; протертый— №2 
196 | Суп рыбный со щавелем М-Н 12 
238 | су п-пюре из свежих огур- 
ПОВ еее № 5а, 5, 6, 76, 7, 10а, Ш, 
15 
146 Бульон с овощами, резан- 
ными соломкой „..... № 3, 9, И, 13, 15 
247 Суп слизистый рисовый. № 4; молочный —№ 16 
234 Суп-лапша грибная вегета- 
рианская ...... №2, 1, 10, 15; без ово- 
щей— № 14 
272 Суп молочный заварной с 
клубникой „еее. № 1, 6, 76, Т, 10а, 10, И, 
| о оь-ГО з 
251 | Суп слизистый перловый на 
отваре корок граната ....| №4 
131 Бульон с рисом... ...- №2 НН, 2,13, м, 15 
И 
558 | Котлеты свиные отбивные №3, ИП, 12, 15; натураль- 
ные— № 14 
601 Чехохбили из баранины ; .| №3, 9, И, 15 
527 Мясо отварное с хреном № 3, 8, П, 15; без хрена-— 
№ 12, 14 
526 Скобленка из мяса с капер- 
САМ №3, И, 12, 15 
456 Биточки куриные, фарширо- 
ванные по-скобелевски №2, И, 12, 15 
449 Биточки куриные паровые № 16, 1, Ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 
5-2, 13, 15; без молока—№ 4 
684 Кабачки, фаршированные 
мясом и рисом ..-... №11, 12, 15; без риса— № 3, 8, 9 
347 Сазан в сметане запеченный | № 2, 3, 11, “12, 15 
316 Пудинг паровой рыбный № 16, 1, 4, 5, 6, 7, 10, 11,12, 13 
827 Яйца на гренке с ветчиной № 11, 12. 15 
809 Пудинг теорожный розовый № 1, 2, 5, 6, 7, 10а, 10, и, 
12, 15 
1134 Овощи, запеченные в молоч- 
Ном соусе ыы № 3, 6, И, 12, 15; без сы- 
1065 п ра—№ 7, 10 
1064 к из тыквы с яблоками| №1, 2, 5, 6, 76,7, 10, 11, 12, 15 
юре тыквенное с урюком №12, Ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 
859 10, 12, 13, 15 
Каша манная молочная № 16, 1, ба, 5, 76,7, 10а, 10 
57 

















































Продолжение 

=. 

ь Г 
22 Наименование блюд Рекомендуется на диэты 9 
2: 

ООО ОИ | 
"" 
Гарниры К 
1183 Картофель жареный шпал- 
Кой уе несе | №3, 6, 7, 10, И, 12, 15 | 
1206 Пюре свекольное ‚....| №1, 2, 5а, 5, 6, 76, 7, 10а, 
10, 11,.12, 13, 15 
1014 Цветная капуста и горошек 
ВМО 3356; 9.10: 11; 12; 15: 
без соуса—№ 8, 10 
1043 Рагу из кабачков и поми- 
доров у... .| №3, 6, Ш, 12, 15; без соу- 
са—№ 8, 9 . 

1255 Каша пшенная ‚.....| №5, 6, 7, 10,11, 12, 14, 15 
1259 Каша манная с укропом ВБ ибыЕГя 10, М, 12, 15 
1264 Салат зеленый с огурцами 

‚и сметаной „...... 5% 956,7 89101, 
12, 15 
1268 Салат из капусты с яблока- -. 
ми и сметаной .......| №3, 5, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15 
Ш 

1482 Ягоды свежие и бахчевые № 2, 3, 5, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 

15 м 

1380 Кисель клубничный ....| № 16, о аб 56, 7, й ‘да 

10а, 10, 11, 12, 13, 15 \ ‘ 

1383 Кисель черничный ее № 4 Е 

1467 Мороженое ореховое № 3, 6, 10, 11, 12, 15 

1443 Пюре абрикосовое с безе №1, 2, ба, 5, 6, 7, 10а, 10, 

У Я 2 а 1] 
Полдник 

1494 Е . а 2 Е 657. 10:11, 

1346 Слоеные трубочки. .... №3 е ТЕ 12 15 

1318 и ОИК. №2567 "10 н- 12 15 

1481 рукты свежие ...,.. `В Ы к. 

1507 и : ее ан м 

Ужин 
Г | 


36 
44 


Салат из крабов ..... 
Рыба в соусе провансаль 


№ 2, 3, 8, 10, 1, 12 15 к 


№ 3, 9, Ц, 12, 14, 15 


9, 
| 


$ 9, 10, Ш 
| 
5 ы 


Г 








Продолжение 











© 
а? Наименование блюд Рекомеадуется на диэты 
[> 
2: = 
ЕЕ 
105 Баклажаны по-гречески .. № 3, 8, 9, 11, 15; без лука 
и укропа—№ 5, 6, 7 
9 Колбаса вареная .....| №3, 8, 9, Ш, 12; 14, 15 
И 
502 Ростбиф жареный ..... № 3, 9, 11, 14, 15 
436 Зразы мясные рубленые . № 3, 1, 12, 15 
650 Мозги отварные чо № 2, 7, 9, 10, И, 12, 14, 15 
446 Фрикадельки из мяса паро- 
ВЫ о № 16, Г, 4, 56а, 5, 6, 76, 7, 
8= Фа, =№0, В, 9 
483 Суфле из кур ори па- 
ровое ее ее О Иа Об, 
767 10а, 10; 11; 12, 18, 14, 
15 
699 Запеканка из лапши, ово- 
щей и мяса ее №056, 01112-15 
334 Белуга, севрюга, осетрина 
| паровая уе. № 3, И, 12, 15 
323 Судак отварной по- польски 
№ Ем и № 1, 2,5, 6, 7, 10; без соу- 
са—№ 8 
908 Оладьи манные с фруктовой 
подливкой ея № 3, 6, 10, И, 12, 15; па- 
ровые— № 5 
103 Перец болгарский, фарши 
_ | рованный овощами ..... № 3, 6, 9, И, 12, 15 
935 Кулебяка с морковью, - 
сом и яйцами... $... №25, 6, 10, Ш, 12, 15 
912 Суфле из манной крупы с 
яблоками и сметаной о № 1, 5,6, 76; 7, да, 18; 
Е 12, - 15 
1049 Баклажаны, запеченные в 
$ молочном соусе. ....... №2362 8 01,125 
04 Творожники по-славянски № 5, 6, 7, 10, 2 1 
Гарниры 
|192 | Картофель отварной .| №3, 5,6, 7, 0, И, 12, 1 
Картофельное пюре... . № 1, 2, ба, 5, 6, 76, 7, 10а 
1141 ЮЕ- 2 -Н 8 - 15 
Пюре из сборных овощей №1, 2, ба, 5, 6, 76, Т, 10а, 
10, Ш, 12, 13, 15 
59 








по 


№ 
картотеке 





Наименование блюд 


Продолжение 






Рекомендуется на Днты 










1098 
1248 
1285 















1266 
857 
858 


1379 


1389 











1408 
1404 













1481 


1494 


1356 
1333 


1510 








1507 









Репа, тушенная в сметане 
Рис отварной с маслом. 
Салат 
О Е ЕЕ = 
Салат из. лиственной зеле. 
ни и фруктов. 
Каша 
протертая..... ых 


Каша рисовая протертая на 
воде 


+2 


рисовая Молочная 


29 еее 2 > 3% 


Кисель из черной сморо- 
Дины 


АА А бр В 2 НЕВЕ 


Компот из Ня фрук- 
тов 


И СРО йе 


Мусс клубничный 


. 
. 
. 


Желе с фруктами..... 


Свежие фрукты .... 


В 22 часа 


Чай ка 


Торт ореховый ...... 
Сухари сдобные...... 


Кефир .... 


Молоко цельное 


Фрукты .. 





из Е = и ее 





№ 5, 6,7, 8, 9, 11, 12 


‚5 
№5,6,7, 10,11, 12,14.15° 





15 
№ 3, 8, 9, 10, 11, 12, 15 
№ 3, 5, 6, 7, 10, И, 12, 5 58 
№ 16, 1,2, ба, 10а, 13 Ро 
№4 
№ 16, 1,2, ба, 5,6, 76, 7, 

10а, 10, 11, 12, 13, 15 
1.3, 5, 6, 76, 7, 8, 10, 1 





те 15; протертый—№ Ё У 
2 13 ых 
№ 16, 1, 2, 3, ба, 5, 6, 76, 








13, 14, 15 


13, 15 
12, 13; 16 


10а, 





7, 10а, 10, 11, в, 13, 15 

№ 3, 5, 6, 76, 7, 10, 11, 12 
15 
См. по картотеке 


№ 1, 2,5, 6, 9, 10, 11, 12, 


0; 51 Е, 
Ев, 0, 


2:35, 6, 1, 8, 


№ 6, 10а, 


15 
№1 


И, 12 


^, 


9-м, 


№ Па, 16, 1, 5а, 
10, 11, 12, 13, 


См. по картотеке 


5, 6.17, 9, 
15 





5, 6, 16,1 
3, |5 


Т, $ [0,1 
ортый-№ | 


баб 
г и в 


1,0 


ке 


по 
картотек 


| 


Меню на среду 





Наименование блюд 





} — ——— 


| 
Рекомендуется на диэты 





104 | 


7 
38 
317 
1 
86 
93 


520 
583 
577 
617 


344 
389 


913 





Первый завтрак 


Масло сливочное 25 г... 
Масло сливочное 15 г. 
Масло зеленое витаминное 


Баклажаны, фаршированные 
зеленью и помидорами... . 


Икра зернистая ...... 
Рыба заливная в желе 


Суфле из отварной рыбы 


Колбаса копченая... .* 
Творожная «пасха» .... 


Сметана взбитая . 


д... 


И 


Говядина отварная, жаренная 
В Яйца а 
Биточки рубленые без хле- 
ба в сметанном соусе у . 
Котлеты телячьи отбивные, 
запеченные в молочном соусе 
Котлеты из телятины паро- 
ВЕНЕ ЧЕ 2 в 
Пюре из индейки 


Селянка из осетрины на ско- 
вороде Е 
Окунь отварной в масле 


Творожники с орехами в 
сдобных сухарях. 
Пудинг манный с творогом 
и фруктами. 





На все диэты 
Ча все диэты 
бб, =9, 481, 
12, 13, 15 
№ 3, 8, 9, 10, И, 12, 15; 
без шпината и лука-—№ 5, 6, 7 
№2: В 5,: 8 9-ю НН, 
13, 14, 15 
№1, 2, 3, 65, 6, 7, 8, 9, 
10, 11, 12, 13, 14, 15 
@ 16, 1, 2, ба, 5, 6, 76, 7, 
ба, ее 15; 
в рыбъем желе—№ 4 

№ 3, э, И, е. е 

№ 3, 5, 6, 7, 12, 15; 
протертая - № 1 2 Из 

№Т, 2, 3, 5, 6, 7, 10, И, 
12, 13, 15 





№3, 6, 7, 8, 9, 10, И, 12, 
14, 15 
№3, И, 15 


№5, 6, 7, 10, ИП, 12, 15 
№ 7, 10а, 10, И, 12, 13,15 
1612. 54:05:61 20. 5 

102—110, 1; 2; 53, 5 663 

молока — № 44а, 4, 14 


№ 3, 8, 9, И, 15 

№1, 2, ЕЕ 53-6-7587 9; 
Ты, 2 

№ 6, 7, 10, Ш, 12, 15 


№2, 6, 76, 7, 10, 12-15 
без зелени Е, 5, 10а 





61 











| 


№ по 
картотеке 








1031 
1059 


889 


858 


828 


1299 


1191 
1188 
893 
1224 
1080 
1293 


1494 
1498 


Наименование блюд , 


Продолжение 
Е. 


Рекомендуется на ДИэты 





Кабачки, жаренные в ИХ 
Суфле из тыквы . А 


Каша пшенная ет 
с фруктами 2... 


Каша ЕЕ на воде =: 
тертая.... а 


Яичница-глазунья паровая 


Гарниры 
Салат из а со смета- 


ВОЙ а . 


Картофель в сметане ... 


Картофельное пюре 


Каша перловая молочная 


Репа, тушенная с маслом . 
Пюре из зеленого горошка 


Салат из моркови и яблок 


Ш 
Пас ео 


Кофе на молоке ....,.,. 


Второй завтрак 
Помидорный сок со сливка- 


Лапшевник с овощами ‚, . - 


Яйца всмятку, вкрутую, в 


О ле с о а 
Фрукты свежие 


Обед 
Закуска 


Сельди маринованные 
Сыр жирный 





№671, 1, 12, [5 
№ 16, 1, 2, Ба, 5, 6, 76, 7 
ба 19, 512, 13, 15 


№ 


3 


3, 5, 6, 7, 10, 1, 12, 15 


№ 4 


№16; 2, 6, 7, 8, 9, 10, 
8512-19, 16 


№ 3, 8, 9, 1, 12, 15 


№2, 3, 5, 6, 26, Г, 10, 
И, й 5 = с 
№ 1, 2, Ба, 5, 6, 76.7, 10а, 
ОЕ, 12, 13, 15 

№1, 10, 15; без гребов— 
№ 14; протертая— № 1, 2, 5, 
6, 10, 13 

№ 3, 5, 6, 7, 8, 9, И, 12, 15 

№2 в 7, В, 9, И, 12, 
13, 15 Е. 
№3, 5, 6, 7, 10, 1, 12, 


№ 1,2, 5, 6, 7, 8, 0, 11, 1, 
14, 15; без молока — № 4, 13 


№2, т, 13, 5 


№1, 2,3, 7, 9, 0, м, 12, 
13, 15 
№2, г, 10, Ш, 12, 15 


39. 0, ПП, 12, 13, 
15; всмятку — № 16, 1,2 
См. по картотеке 























3:9, НП, 14, 15 
ов, 6,9, 1, 12, 15 














1, в 
т 
6, 16, 1,6, 


5 

без гриб 
_ №128 

1.0 


И, 
8 |, 


\ 


картотеке] 


№ по 





Наименовачие блюд 


Продолжение 





Рекомендуется на диэты 





—} 
= 


101 
483 


150 
300 
231 
179 


192 
209 


247 
134 
238 
274 


288 


523 
486 
470 








Салат из мяса... .ъ. 


Икра из баклажан 
Куриное суфле паровое .. 


1 


Борщ украинский. ....} 


Щи зеленые холодные ... 
Суп пшенный с помидорами 
Суп с рисом и томатом 


Суп-рассольник рыбный ‹. 
Суп-пюре из цветной ка- 
А. 
Суп слизистый рисовый .. 
Бульон с вермишелью ,.. 
Суп-люре из свежих Е 
О: 


Суп молочный с сухарями 


Суп из тертых яблок с ко- 
рищей-. =. 


ОЕ ОИ БА 


И 


Гуляш по-венгерски. ... 
Куры, жаренные в яйцах . 


Куры отварные в белом со- 
усе 5 


ов В ЗЕЫ 


Мозги, жаренные в тесте 

Биточки говяжьи со сметан- 
НЫМЕ СОУСОМ ах а 

Суфле из отварного мяса ни 
риса. 


рег тася ВЕСВЬ Е т ВАА: 


№ 3, ИП, 12, 15; без карто- 
феля о: '8, 9; не острый — 
№5, Е 10 

№3, 5-67, 8; 9, Е 


о 15 
№ 15. Е 2-5а5, г 76, 
7, 10а, 10, ВЕР 15 

В МЯСНОМ желе — № 4 


№3, 1, 12, 
№2 

№ 3, 8, 9, 10, Ш, 12, 15 
№ 6, 10, И, 12, 15 


15; протертый— 


№ П, 12, 15; протертый— 
№2 

№3, 11, 15; протертый — №2 
№28, 12,3, 5 

№ 4 


№2, 11,1, 13мм, 15 
№ 5а, 5, 6, 7, 10а, 10, 11, 


12, 13, 15 

№ 16; 5,6, 76, Т, Юа, 
Тов [5 

№3, 5, 6, 7, 8, 9, а, 10, 


Ш, 12, 15; протертый — №2, 13 


№ 3, И, 15 

№ 2, 6; 7,8, 9, О, 12, 
13, 15 

№ 5, 6, 7, 10, Ш, 12, 14, 


15; без кожи — № 1, 2, 13 
Е — №4а, 4 
№3, 7, 01 Мю 


‚ 


р 


2 11, 165 
№ 156 6. 0-7 





‘ 


28 
10а №1128 1505 
молока и желтка — № 4 


53 































по 


ь 


м 


картотеке 


©> 02 
2155 
— > 


ТИ 


951 
1074 
873 
1048 
808 


1392 
1404 


1465 


1481 
1385 


Наименование блюд 


Продолжение 


Рекомендуется на Диэты 





Осетрина обжаренная 


Сом паровой. ....... 
Салат кочанный, фарширо- 
ванный 


мясом и рисом ,.. 


Блинчики с 
М 
Зеленые бобы по-грузински 
Суфле из протертого риса 


морковью и 


Баклажаны, жаренные в су- 
ар. а 
Пудинг творожный с инжи- 
ром 


В А Ч аи 9 


Гарниры 


Картофель жареный .... 
Картофельное пюре розовое 


Овощи сборные в молочном 
р 


Капуста по-польски 


Макароны с овощами 


Салат из помидоров и яблок 


Салат из 


сборной зелени и 
Фруктов .. 


ев . 


Ш 


Груши в красном вине. 
Желе с фруктами 


ВОВ: ас, 


ррукты свежие . 2 ее: 
`исель с какао на вой 
слизи Зы 





№ 3, 11, 15 
№ 3, 5, 6, 7, 10, 1, 12, [5 


5-1. 15 
риса — № 3, 8, 9 


№2, 6, 7, 10, И, 19, 15 
№ 3, 8, 9, 10, 1, 12, 15 
61:9, 65а 6 6, 7, 


10а, 10, 11, 12, 15; паровое 
без молока — № 4 
3 б-г 01, 12,15 
№5, 6, 7, Ю, И, 12, 13, 


15; паровой протертый — № 1, 
2,’76, 10а 


№3, 6, 7, 10, 1, 19, 15 
№ 1, Ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 
10, 1, 1, 13, 15 
№ 3, 5, 6, 1, 12, 15 
3, 5, б, 76, 7, 8, 9, 10, 
а УВЫ 151 я) 
№2, 5,6, 7, 10, 1, 12, 


№ 11, 15 

6 6 7 Ю.И, 
12, 15 

МЗ: 6, №, 11. 10, 15 
См 


. по картотеке 






































=. 3 1 ение 
] | 
| Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
— 
Полдник 
р : од | Чая 
В, 1494 за Е авы к 
942 Пирог с яблоками. .... 
о № 1333| Сухарики сдобные ..... 
, 
У, 
ба, 5, а 1481 | Свежие фрукты ...... 
› 15; ми» 
* Про 
ыы Ужин 
1 
,Н, в 
28 Теней кра и Бееа №3, 9, п, 12, М, 15 
и 70 Номидоры фаршированные 
тертый — #1 телятиной, заливные ....,. № 
6 Сыр тертый с маслом ... №2356 9. 11 10. 13:15 
* 2, о, , 9, 1“, 2х 
И Колбаса копченая .:. №3, 9, И, 14, 15 
588 Пюре из отварной телятины № 16, т 25а, 5, 6.7, 
10а, 10, Но оу Эхе Ако: 665 
И, в сметаны — № 4а, 4, 14 
7. № 
6, 76, 1 п 
15 
: 533| Говядина отварная в кисло- 
адком. соусе ее №-3,-; 12:15 
т Не 603| Баранина в к. из пап- - 
ув рики я ЕК №3, ПИ, 12, 15; без смета- 
р — №9 м 
р 10, | 68 с ны №9, М Е 
7, й Голубцы с мясом и рисом . № 3; 2: 1245 
И №" 440 Шницель мясной с яйцом, па 
: ы Е 
9, ровой ето... | № 16,1, 2а, 2,4, 68.5, 
7} И ый бот» ба 
я 13, 15 
10, И Е Ризото из куриных печенок № 11; 12,14; 15 
т, Кабачки, а 
о, | Мясом и рисом " БА №3, 1112.45 
| 321 она из судака, фарши- 
т 3109 рованные молочным соусом. . №3, 11, 12,5 
т 19 Судак паровой под белым 
16, . СОУСОМ 22 а Зет №1, 29.89.0911 
, | 13, 14, 15 
| т Яичница в помидоре. ... № 3, 8, 9, 10 И, 12,45 
1! мА Шарлотка из лапши, яблок 
Ре и творога . 2: ранен №5, а 
0 -. 12, 15 
) 105 Баклажаны в сметане запе- 
ченные о ьь № 815,26. 5. П.Ю 





5 


Руков 5 5 
Уков. по лечебн. кулинарии ыы 





Продолжение 


Наименование блюд Рекомендуется на диэты 


№ по 
картотеке 


, 


— 


Вареники с капустой ... и 5, 6, 7, 10а, 10, 11, 
Каша гречневая на молоке 
ов: =. №10, 15а, 5, 

протертая ... те ь 
ный с творогом | №1, 2 

Пудинг ман р м т 


2. 
5, 6 


2, 15 
Гарниры 
ль молодой с укро- 
Е. о. 95.610, И, 12, 15 
Пюре из тыквы . № 1,2, 5а, 5, 6, 7б, 7, 10а, 
95.11.19 13,15 
Свекла, тушенная в сметане №35, 6, 76; 7; 10, 11, 12, 
15; без сметаны — № 8; про- 
тертая — № 1, 2 
Рагу из цветной капусты, 
горошка и шпината ..... № 3, п, 12, 15 
Каша ячневая .......- №5, 6, 7, 10, 1, 12, М, 
15; протертая — № 1, 2, 13 
Каша рисовая на воде про- 
тертая .. ..| №4 
Салат со сметаной и огур- 
о №56 7578,0 0,1, 
12, 15 
Салат из помидоров с луком № 3, 8, 9, И, 12, 15 


ш 


Компот из свежих фруктов| № 3, ба, 5, 6, 7б, 7, 10а, 10, 
11, 12, 15; м — №1, 
2, 13; на сахарине — №8, 9 
и: №16, 1,2, Ба, 5, 6, 76, 
а А НИ Фе Нь 9; 13,15 
Крем из миндального моло. а 
ка со сливками .. | №, 


Кисель клубничный . 


3: 617 10. 11; 12, 15 
В 22 часа 


Е 2, 4, 5, 6, 7, 10, 11, 
Струдель яблочный ы в 
ъ 5 № 

Е сдобные №1 ыы 5. ы . 10. м 12 315 

р ; №2, 3, 5,6) 8, 10, м 12, 
Молоко цельное . СА Тб, 5а, 5, 6, 76 
в ВЕ, 10. 11, 12° 13, 15 ° 

ее м. по картотеке 














Меню на четверг 
Е Вт. ы нар 
- 
ЗЕ Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
к& Е 
| ен 
у 
Первый завтрак 
[И 
| 
| 
\ 1 Масло сливочное 25 Г...» На все диэты 
1 Масло сливочное 15 г. . - На все диэты 
я Масло анчоусное ....- №9301, 9, 3 м5 
24 Сардины ен № 3, 9, И, 14, 15 
‚в 75 Паштет из печенки в тесте № 3, 11, 12, 14, 15 
1, 62 | Мясо отварное холодное с 
| ХРОНО ео № 3, 9, 11 а 15; без хре- 
| | на—№ 5, ‚ 8, 10, 12 
. т 57 Куры, фаршированные га- 
г а ЕЕ 59 0, 
‚ 13, 14, 15 
Салат из свежих помидоров 
и яблок о 0 352.15 
Творог со сметаной ..-. О НИ 
Яйца всмятку, вкрутую, 
мешочек № 6, 8, 9, 10, 1, 12, 15; 








всмятку—№ 16, 1, 2, 13 


Сардельки, сосиски отвар- 

№2, 1, 12, 15; без карто- 
феля— № 8, 14 

Духовая говядина а № 3, И, 15 

Котлеты мясные по-охот- 
НИЧЬИ $ МО В тЕа 

Котлеты мясные жареные №2, И, 12, 14, 15 

Пудинг манный с морковью 

№120, Базовый 102510 


И, 13 
Судак, запеченный в молоч- 
ном соусе № 11, 12, 15 
Клецки из судака № 16, 1, 2; 65а; 5, 6, 16; Г, 
ОЗ 10: 12, 13515: 6 
молока-—№ 4, 14 
Биточки из пшена и карто- 
феля №9.55.26; 7-10; 1112205 
Баклажаны, 
сухарях №3, 6, 7, 10, 1, 12, 15 
Суфле из моркови с вареньем № 1, 2,5, 6, 7, Ша, 10; Ш, 
В аныо 














Продолжение 





картотеме\ 


№ по 


Наименование блюд | 


= 


Рекомендуется на диэты 



























тертая 


творогом 


1191 


Тане. ета а 


1188 
906 
1120 
1225 
1272 
124 


1495 


1514 
1481 


18 


Каша рисовая молочная . 
Каша Е на воде про- 
Пирог из песочного. теста с 


Омлет с цветной капустой 


Гарниры 


Картофель молодой в сме- 


Пюре картофельное .. 


Лапшевник с овощами 
Капуста, тушенная с черно- 
сливом и. 


Пудинг из кольраби и ре- 
веня . т . . 


Салат из красной капусты 
Салат из зеленого лука, 
яблок и болгарского перца 
ш 


Чай с молоком .... 


Какао на молоке 


Второй завтрак 


Отвар из отрубей с соком 
лимона .. 


Сливки 


Свежие фрукты ... 


Обед 
Закуски 
Икра паюсная . 


№5, 6, 7, 10, 11, 102. 15 
протертая— № 16, 1, ба, 76, 10а 


№4 


№6, И, 12, 15 
№5, 3, 8,9, 10, 11, 12, 15 


№ 2, 3,5, 6, 76, 7, 10, 1 
12, 15 

№ 1, 2, Ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 
10, 1, 12, 13, 15 


№2. 7, 10, И, 
28 9, 10, М, 


12, 15 


№3, 5, 6, 
12, 15 


Ь 3, 5, 6, 7, 8, 10, 1, 12, 
№ 3, 8, 9, 10, 1, 12, 15 


№ 3, 6, 8, 9, 11, 12, 15 


№ 16, 1. 3, Ба, 5, 6, 7, 8, 
9,10, 11, 12, 13, 15 

№ 2, 6, 10, 11, 12, 15; без 
сахара—№ 8, 9 


№ 2, 10, 11, 12, 15 

№ 1,2, 6, 7, 10, 1, 12, 13, 
15 

№ 16, 1, 6, 76, 7, 9, 10а, 
1901519; 13, 15° 
См. по картотеке 








22 


Кильки 


№ 1,2, 3, 65, 8, 9,11, 12, 
а Иь 


а а | №3, 9, и, 15 





1, 


п 10а, 


[0, , 


13, 
10» 


17, 


картотеке 


№ по 


Продолжение 





Наименование блюд 


Рекомендуется на диэты 





— 
=. 
= 


Колбаса копченая . А 
Рыба заливная в вегетариан- 


| ском. желе 


Икра из кабачков 


Щи из свежей капусты ве- 
гетарианские м 


Суп из сборных овощей. . 
Окрошка из фруктов 


Суп пшенный с бараниной 
(полевой) 

Уха рыбная... 

Суп пшенный с и: 
вегетарианский 

Суп-пюре молочный из `кар- 
тофеля и каштанов 


Суп молочный манный 
Бульон с бисквитом по-вар- 
шавски 


Суп-лапша молочная 


Суп из вишни . 





Шашлык из баранины вс- 
| кавказски 
Ростбиф отварной 


Духовая говядина ... - 
Фрикадельки мясные паро- 


Биточки куриные фарширо- 
ванные (по-скобелевски) 





Помидоры, Фаршированные 





мясом и рисом 
1 


ва -810: 1,12, 


‚ 12,15 
119; 15; 663 
кропа—№ 5, 7, 10 


12 Б 
6 2, 11, 12, 13, 14, 15 


6; Ю5ь- 12; 15 
№ 1, 5а, 5, 6, 7, 10а, 10, 


ее 12, 13, 15 


№ 16, Г, 5 ба 56» 767, 10а: 


$05 11512713; 15 


МЫ: -15 

№Е.-5, 6, 76; 1, 10в, 10; 
ВЕ 12, 19; 15 

№3:567289 107.2 
15; протертый — № 2, Тб, 10а 
13 


№ 3, 9, И, 14, 15 
№ 5, 6, 7, 8, 9, 10; мягкий 


№ 1,2, 31,5 


№ 16, 1, ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 
[05-1 512-1324 5 -без соуса—= 


№ 4, 14 


№ 11, 12, 15 
№3, Ш, 12 





Продолжение 


Наименование блюд Рекомендуется на диэты 


№ по 
картотеке 


Зразы картофельные с мясом | № 11, 12, 15 

Ряпушка жареная ...- № 2, 3, 8, 9, 1, 12, 

Сазан отварной ......| №2, 3,5, 6, 8, 9, 
12, 14, 15 

Пудинг из печенья .... 2955, 6:7, 10; 


Оладьи яблочные .....- 


Цветная капуста, жаренная 

в сухарях „10; 11,12; 15 
1109 Голубцы из салата и овощей О т 12, 15 
1182 Шарлотка из фруктов, тво- 

рога и овощей ;-10...11.- 12, 16 
1069 |  Шпинат с гренками и яйцом 12 

1064 Пюре из тыквы и урюка ‚ б, 76, 7, 10а, 10, 





Гарниры 


Картофель в молочном соусе| № 2, 3, 5, 6, 76, 7, 10, 11 
12, 

Картофельное пюре розовое| № 1, Ба, Б, 6, 76, 7, 10а, 

03, 12, 13,15 


Рис в томате №5, 6, 7, 10, 1, 12, 15 


Морковь, тушенная её ябло. 


О НЙ с о и 
12, 13, 15 

Кабачки и ОмворЫ жаре- 

ные №2365 6,78, 9 10, 

И, 12,15 

Салат зеленый с огурцами и 

сметаной . № 3, 5, 6, 76, 7, 8, 9, 10, 

АИ 

Салат из помидоров и яблок| №3 6, 9, 11, 12, 15; без 


лука—№ 10 
Ш 


о | Яблоки и груши печеные в 
осмроде ку 


№ 3, 5, 6, 7, 10, и, 13; 15; 
без соуеё—№ 8 9 

Я 16, 2, 5а, 5, 6, 76, 7, 
Мороженое карамель .. . №2 и ыы т 


№ 2, '3, 6, 10, И, 12, 15 


Фрукты свежие См. по картотеке 





№ 4, 5, 13 
№7 0, Ц, 12, 13, 15 














Продолжение 
Е 
С“ 22 Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
27 
К 
10 Полдник 
О О, бы бу бт 0 
И, 13, 14, 15 
. о Вареники с вишнями ‚ 3, 5,6, 10, Ш, 12, 15 
и | Сухарики сдобные 25, 6, 7, 10, 1, 18, 
Свежие фрукты .....* картотеке 
‚5 
‚ [5 
‚ Б Корюиа к: | №39 1:1, м, 15 
Ветчина отварная копченая № 3, 9, И, 14, 15 
0а, 10 Рыба заливная в о 
м №2957, 8:0 


ском желе ....... 
о 


Помидоры, фаршированные 
овощами еее 





№ 3, 6, 9, 11, 12, 15 









10, 1 


1, 10% = 
Говядина, тушенная в Е 


15 с луком и грибами № 3, 1, 12, 15; без соуса- 


№ 8, 9, 14 
№ 1, Б, 6, 76, Т, 10, 11, 12, 


Беф-строганов из отварной 
телятины еее 


10, № 


13, 15 
10; Шарлотка из лапши, 
9, | шей и отварного мяса .... № 1, 2, Ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 
| ТЗ 

Пницель мясной жареный .| №2, 3, И, 12, М, 15 
9, 10, Бифштекс по-деревенски № 3, И, 15 

Осетрина, жаренная на вер- 
5 0 теле и ана ЛЬ № 3, 9, И, 12, 165; без те- 
: ста—№ 14 


Суфле из отварной рыбы № 16, Н. о. 56а. 5:6, 20:5, 

10а, 10, 12, 13, 15; без мо- 

и 

Яйца в желе. еже. . ме 

2. 

Биточки из риса и моркови в ев ОЕ А-а 
протертые паровые—№ 1, 13 








5 
1 % На диэты № Ти 5 раскладка по ЦТ варнанту. 





№ по 


картотеке 


Наименование блюд 


е 


Продо ЛЖение 


Рекомендуется на диэты 





} тельного масла 


Рагу из сборных овощей и 
ГрИббЕ а. 2. Е 
Блинчатый пирог с капустой, 
рисом, яйцами и морковью 

Макароны с томатом, ветчи- 
ной и грибами ...... 

Тыква, запеченная в яйцах 


Вареники ленивые 


Гарниры 


Картофель жареный . 
Картофельное пюре 


Каша гречневая 
БаЯж а в: 


рассыпча- 


Пюре из тыквы и урюка 


Салат 


из огурцов и расти- 


Салат из яблок, тыквы 


Ш 


Груши в каймаке 
Кисель черничный 
Фрукты св 

Желе лимонн‹ 





И © повидлом 
рики сдобные 


олоко цельное 


ВЕ 
1, 12,15 


№ 
® 2, 3, 6, 8, 


№ 
16 
№1, 2, 


ем 


4, `5а, 
13, 15 


№ 3. 6, 7, 10, 11, 
№1; 2. 58,5, 6, 


./, 


110,11, 13, 13, 15 


2, 15 


1 
76 


9; 6, 


12, 13, 15 


-, 


8, 9, 10, 


5516: 76; Г: 
15 : 
556, 7,8, 9, 1, 12, 15 


‚5, 6, 


по картотеке 
о ‹ 


зн ыО 





Фрукты 








Мен ю 





на 


пятницу 











ЕЕ 


Рекомендуется на диэты 






























































































































А, —5 
- 
оо Наименование блюд 
а Е 
© 
лх 
Первый завтрак 
1 
1 Масло сливочное 25 г.. 
и 1 Масло сливочное 15г... 
"И 3 Масло зеленое, витаминное 
` 1 
5, 6, 61 12| Грудинка копченая я 
я 66 Куры отварные холодные с 
| хреном и сметано9ой ..... 
ББ 57 Куры фаршированные . ‚ 
‚ 16,1, 49 с т 
, алат из м с помидо- 
рами : ры 
114 Салат из редиски со смета- 
‚Нин ВОЙ аа 
зем 817 Яйца всмятку, вкрутую, в 
76, м, МеОЧек Е 
92 Творог со сметаной С 
9) 9, 
в 
9, И, р, 
И 
649 Язык жареный ..... 
р й 648 Язык отварной ..... 
И - 
: 576 Котлеты телячьи рубленые 
1 _ | жареные Е ЕЕ 
ы р 1, ' 577 Котлеты телячьи паровые 
), в " 635 Баклажаны, И 
} | м мясом и рисом . 
‚ 108, 7 
ь 1, 32 Суфле из кабачков и ‘отвар. 
„; | ного мяса ее 
335 Осетрина, севрюга, белуга 
отварная по-русски у 
| 317 Суфле из отварной рыбы. 
| , 
10, р 803 Творожники розовые 
м | 
обе: 
р р БЕ | = 
Я 9, М о | Капуста в сухарях 
ИИ | Гренки с овощами 
в, 1 3 
у 
9, 
1, 
6, 
К 








На все меню 
На все меню 


Мора 5-6, 9, 0 Н, 
12, 15 

№ 3, 9, П, 14, 15 

МО ВЫ, ее 15; без 


у, 


хрена и кожи—№ 2 5, 0, 


Е 

№1 90:02959 101, 
2: 19: 14, 15 

№ 3, 17. 9, 1042, 15 

№ 3, 8, 9, И, 12, 15 

№6, 8, 9, _ Тр; 12: 131 
всмятку № | ЗеЕЗ 

№ 5, 6, 7, 8, Я и 12, 


15 (на диэту № 4 протертый 
по варианту 111) 





№:3,:10 5 12; 44. № 

№ 1,2, 3, 5, 7, 8, 9, 10, 
11, 12, М, 15 

№ 11, 12, 14, 15 

№ 7, 10а, 10, М, 12, 13, 15 

№3, 11, 12, 15 

% 16, 1, ба, 10а 

№3, 1, 12, 15 

№ 16,1, 2.5а; 5;6, 7621, 
10а, 10, И, 12, 13, 14, 15 

№ 2, 6, й 8: 2-ю. 2 
13, 15; протертые паровые— 
№1, 5 

№ 3, 6, 7, 10, И, 12, 15 

№ 3, 6, 10, И, 12, 15 












№ по 
картотеке 


857 


858 
719 


1174 
1188 
1259 


1119 


1198 
1268 
1296 


1498 
1495 


Наименование блюд 


Каша рисовая молочная .. 


Каша рисовая протертая на 
НО ов: 

Кулебяка сдобная с мясом и 
яйцами 


Гарниры 


Картофель молодой с укро- 
пом 


Каша манная рассыпчатая с 
укропом .... 


Капуста, тушенная с ябло- 
ками 


Салат из свежей капусты и 


яблок 


Салат из помидоров, зелени, 
лука и перца 


Кофе на молоке .. й 
Чай с молоком 





902 
1728 


1481 
85 


34 
44 


Второй завтрак 


Лапшевник с фруктами 


Ники 
Свежие. фрукты 
Творожный крем 


Настой из отрубей и брус- 


Обед 
Закуски 


Кефаль копченая | г 
Рыба с соусом провансаль 





Продолжение 


Рекомендуется на Диэты 


Вова 64220-10; 11, 12, 15; 
протертая—№ 16, 1, 2, 5а, 76, 
10а 

№ 4 


№ 6, 11, 12, 14, 15 


№ 3, 5, 6, 10, 1, 12, 15 





№ 1, 95946 76, Г, Юа, 
10, 11, 15, 13, 15 

№ 2, 6, 7, 10, 11, 12, 15; без 
укропа—№ 5 

№ 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, И, 
12. 15 

№ 1, 2, Ба, 5, 6, 7, 10а, 10 
И, 12, 13, 15 

№ 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15 

№ 3, 8, 9, 11, 15 

№ 2, 6, 8, 9, 11, 15 

№ 16, 1, 3, Ба, 5, 6, 76, 7, 


10, 11,712, 13,15 


6. 11. 19, 
13, 15 


№2, 1, 12, 14,15 
м. по картотеке 


во, Ю п, 
{2 :5' 





№ 3, 9, 11, 12, 14, 15 
№ 3, 9, 10, 11, 12, 14, 15 















‚ фев №0 


ие се 


У Слемриелью 

м... 
Ы | обра, 
Па, |. 


а к раны 
т . ыы -. 
й 


т 
п 
И я Су А у 

| а 


тк 
, а 






























: Продолжение 
Е И с Ех 
о р 
об Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
га 
М 
|5 
у и м ое . 
К 73| Салат из кур... ел 8 а з карто 
65 Куры заливные ...... № 2 3 5; бий 8, 9, 10. 
Е. 4-5 
105 Баклажаны по-гречески. .| № 3, 6, 8, 9, 11, 15; без 
) лука—№ 5, 7 
1 
Борщ зеленый ....... № 2, ть 12, 15 без кар- 
тофеля— № 
12,5 296 Щи из свежей капусты ве- 
76, 7, №, гетарианские +, у.е. Мб Е, 
15 
180 Суп с вермишелью и щаве- 
Бы лем мясной ое № 2, 11, 12, 15 
и 193 Уха бурлацкая: .:.;:.: м 
230 Суп с овощами, лиственной 
| зеленью вегетарианский .: .. №3: 0:1 5 
9, 01, 243 | Суп-пюре молочный из ка- 
И бачков аи № 1, Ба, т бы а 10; 
7, 108, * 5 
з 247 | Суп слизистый рисовый ..| № 4 
127 Бульон мясной прозрачный, 
ОИ, В крепкий“; о. 4.2 И 9, 11: № 18 
267 Суп молочный с верми- : 
5 ел а Е та о баб еето. т. аа 
1011, 12,1315 
285 Суп из лимона, дыни и 
ПОЛО Е сы №3;:5а; 5, 6; ба 
|6 | 10а, 10, 11, 12, 15; протертый— 
,, 6, 16 № 13 
| 
й Утка жареная....... № 3, 11, 12, 14, 15 
, ' Плов из баранины © ово- 
10, аи о № 11, 12, 14, 15 
|, 570 Грудинка телячья паровая № | 3:5; 6, 68% 10. 
1, 2.44215 
587 Суфле из отварной телятины № 19: го 
7 ви я 10а, 10,11, 12, 13, 15 
0 6 Фрикадельки мясные с ри- 
6”, сом паровые (.......: № 16, 1; 4, 5, 6, 76, 7, 10а, 
1, | 10, 11:12. 519: 4 95 
Шницель из свинины де 
болт) окрас, в МЫ, ВЫ 
вр 
| № 



























































Продол жение 





Рекомендуется на диэты 








® 
5 
оо Наименование блюд 
ЕЕ 
516 Зразы мясные " по- 
литовски : . 
386 Лещ жареный _ . 
319 Судак а Е ` белом 
соусе. + < Е . 
712 Голубцы из салата .-.. 
1134 Овощи сборные . . 
919 Пудинг саговый с изюмом 
948 Плацинда слоеная ... 
988 Пудинг из цветной капусты 
Гарниры 
1013 Пюре из моркови ..... 
1193 Картофель тушеный ...- 
1251 Макароны с маслом . 
1231 Горошек зеленый в молоч- 
БО СО О  ь  оов я 
1103 Помидоры, запеченные с сы- 
А: 
1207 Паровая капуста с укропом 
1275 Салат из тертой моркови и 
С ебрие О ВЕа ОВ 
1300 Салат из кабачков, яблок и 


Ио НЫ с вишнями 

4 удинг с бисквит : 
тами . а ы о 

1470 Мороженое фруктовое 

1481 Фрукты свежие ...° 

1386 Крем шоколадный на рисо. 





капусты 


| вом от варе 


№ 3, 9, т 15 

№ 8, 9, аа, 
№2, 3, 8, 9, И, 12, 13, 14, 
15 

№ 3, 8, 9, И, 12, 15 

№3 5, 7, 10, И, 12, 15 
№ о, №. 11, 12, 5; 
без № 5 

0: 710. 1. 1215 

№ 1, 2, 6, 10, И, 12, 15 

№ 1, 2, Ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 
10, 11, 12, 13, 15 : 

№3,5.6 1, 10, 1 19 

№ 1,2, 5, 6, Г, в 12, 
14, 1’ 

№ 3, 5, 6, 7, 10, И, 12, 15; 
без соуса—№ 8, 9, 14; про 
тертый—-№ 2 

№ 3, 8, 9, 1, 12, 15 

№ 3, 8, 9, 11, 12, 15 

№ 3, Б, 6, 76, 7, 8, 9, 10, 
И, 12, 15 

№ 3, 5, 6, 76, 7, 8, 9, 10, 
1512.15 


№2, 3, 5, 6, 10, М, 12, 15 
ев, 67.10, 1 15; 13, 
о 

№036. 10.911 12, 15 

См. 


по картотеке 


| №4, 14 
































| | 


ПИ 
й обка копченая › 
{ В ыы. 


ПМ! маю бажан | 
8 ев. ., 
ый \ 


М а 


й а ме 








ь 
й 
№ — 
№, : 
2% ре 
25 
) 
"М 1494 
о №. 
‚ 19, в — 
О в 
ов +. 
В.Б 
И, 1,5 54 
И 
46 
г 76, 1,6 101 | 
] | 
10, 1, 483 
7, 10, В 
| 4 
А: 575 
591 
$ а 
, и 33 
И, Я ь} 434 
“” 681 
| 
} 331 
$ 1, 8 
10, 313 
$ 1073 
ьй 
Г] | ‚ : 1173 
6, р» & 
1, 10, р р 1031 
, 1 839 
102 932 
и’ 


Наименование блюд 


Продолжение 





Рекомендуется на диэты 











Полдник 


Чай ая 


Язычки слоеные ., .... 
Сухарики сдобные ‹‚... 


Фрукты свежие ...... 


Ужин 


Сардиные Е вк ре > 
Колбаса копченая а 


Винегрет из рыбы .....- 


Икра из баклажан ....- 
Суфле из кур. .....* 


| 


Мясо, жаренное ломтиком в 
помидорном соусе 
Грудинка фаршированная 
Зразы телячьи отбивные по- 

польски ... 
Биточки мясные жареные. со 
сметанным соусом 
Биточки мясные паровые 


Голубцы, 
мясом и рисом 3 

Зразы из судака отбивные, 
паровые 

Кнели рыбные с 


фаршированные 


Бобы 
соусе - Е 
Котлеты картофельные па- 
ровые запеченные 


зеленые в молочном 


Кабачки, жаренные в суха- 
рях Ее 

Омлет с ветчиной 

Пирог из пресного теста с 
морковью и яблоками . . 





№ 1 
12 
№ Е 
№ 


15 


См. 


№ 


без кар 


№ 
15 

№ 
10, 1 





3 
1 
и 

в, 
3 


2, 
° 16, 
Ч 


3, 0:81 


О 90 
3, 14, 15 
3. 6, 2, 
1, 2, 5 


Вы 0, 
т 2:5 


1 
526: =0530, 5 12, 


по картотеке 


ао 
‚ 14, 

6, 10, 
феля—№ 
3, 5, 6, 7, 8, 


9: 
3, 9, 
1.3, ы, 
8 


9, 
76, 7, 10а, 


12, 15; 


12, 


9 
Е 
У 
И: 


ОЕ 8: 5 
15542; 185465 


6, 


зе 2540 
1, 12,14, 15 


5 


а 


1 й 15 
5, О; 


И, 12, 15; без риса—№ 3 
а 

1, 4, ба, 5, 6, 7, 10а, 
12, 15 


12, 15 


Роб, 405; 


ео: 12-45 
9; 115-12, 15 


‚5, 6, 7, 


> «> 


0; ПЕ. 


7 








Продолжение 


Наименование блюд Рекомендуется на диэты 


картотеке 


по 


№5. 0, 5 10, №, 12, 15 
локами ...- Е ЗНА, 
№ 1, 2, 5, 6, 7, 10а, 10, п, 
Е 12, 13, 18 2 
ы и 256 7-8, 10, И 
м ранее. =, 59, 9, , 1) , 
Творожный кре 12, 13, 15 


Гарниры 


офель молодой с укро- 
и И НЕ 20; 10, М, 12, 15 
Пюре картофельное ...- о ‚Ба, 5, 6, 16, 7, 10а, 


Салат зеленый с огурцами 
и сметаной 


Горошек-лопаточки в масле ( 8, 9, 10, 

тертые—№ 2 
Морковь, тушенная в молоч- 

НОМ сбусе еее № 3:5, 6, 7, 10, 11, 

15; протертая — № 1, 

10а, 13 

Салат из помидоров и лука| № 3, 8, 9, 1, 12, 15 

Салат из помидоров и яблок № 3, 6, 76, 8, 9, 

15 


ш 


Компот из сборных фруктов| № 3, Ба, 5, 6, 76, 7, 


10, 11, 12, 15; на сахарине — 
№ 8; протертый—№ 1, 2, 13. 
.. . Е № 16. 1, 2, 4, Ба, 5, 6, 10, 

у балтоиох 13, 15 
Фрукты свежие .. : ан: 
Торт ореховый .. * р а 12. 15 
Кисель клубничный ....| №16, | '’2 ‘Ба’ 5 '6, 76, 
т Чба-у, 19; 13, 15 


Желе вишневое 


В 22 часа 


Панов №1, 2,5, 6. 7, 
Печенье смесь .. - ее 
Сухарики сдобные 
Кефир 

Молоко цельное 








Фрукты свежие 





Меню на субботу 





| 


Наименование блюд Рекомендуется на диэты 


картотек 


№ по 





Первый завтрак 
1 


Масло сливочное 25 г... На все диэты 
Масло сливочное 15 г... На все диэты 
Масло анчоусное ..... Ч 99,43, 14:15 
Студень из рыбы .... №12, 3,5, 6, С 8, 9, №, 
ВЕ 5; 5 

Сельди маринованные ...| №3, 9, Ш, 14, 15 

Рыба с соусом провансаль . № 3, 9, 10, 11, 12, 14, 15 

Перец фаршированный №3 12, 15 

Яйца фаршированные икрой 
с соусом провансаль ... №2 

Творожная «пасха» .... № 1, 
123; 


28 5 
ЮР, 


Яйца м вкрутую, 
мешочек .. №6, 8, 9, в ах 715: 
всмятку—№ 16, 1, . 

Мясо жареное с я из 
лука и сметаны .. $ З.Ы: 15 

Слоеный пирог из риса и 
ОВО о Ти 90-7. ОА, И 





Крокеты из мяса ... 9 а 
Почки, жаренные в сухарях 9 14-6 
Беф-строганов из отварной 
ГОВЯДИНЫ р И 5, 6.76, С №, 





Фрикадельки из кур паро- 
вые ое ая, ео ВЕ 
10а, 10, 11, 12, 13, 15 
Кефаль, лобань, аа 
жареная . № 3, 8, 9, 11, 12, 14, 15 
Суфле из отварной рыбы ` № 16, 1,2, 458,5, 6, 76, 
74а. 10: 11:4943- 15 
Яйца жареные с помидора- 
ми в томате ... и № 3.6, 1112 35 
Лапша домашняя, запечен- 
ная с яблоками . Е: ев в, Ш, 12, 


13, 15 
Цветная капуста, жаренная 
в яйцах "2х г № ве, 12, 





15 
Пудинг из шпината... .| №2, 10, И, 12, 15 

































































Я 
/ 
и 
и 
и 
Продолжение Г 
а Г 2% 
$ 
В и”. 
-- Наименование блюд | Рекомендуется на диэты / $} 
#9 
с рее О: бе, 1, №, 13 р . 
ая молочная | \ о, ‚ р ый ‚ , ’ ‹ 
893 Каша перловая протертая—№ 16, 1 
858 | Каша рисовая на воле про, 
тертая ет ас 6 77 Г 
с а : олочная № 16, 1, 2, ъа, ъ, 0, Га, Г, ет 
852 Каша манная м 1 8, 10а, 10° 11, 12, 13,5 з 
Гарниры 
74 Картофель молодой с укро- | р { 
ы ее № 3, 5, 6, 10, 1, 12, 15 
1188 Картофельное пюре . № 1, 2, 5а, 5, 6, 76, 7, 10а, “Я И 
1011; 213,15 
887 Каша пшенная рассыпчатая № 5, 6, 7, 10, 11, 2: 15 
1013 Пюре из моркови оо. Ю, 11:12, 
15, ба, 76, 10а, 13 
Капуста, тушенная в сметане № 325; 6.7. Н, 12, 15 
Салат из редьки, лука В 9:1, 15 
Салат из помидоров, лука, 
редиски и огурцов .... № 3, 8, 9, 10, 1, 12, 15 
Ш 
1495 Чай с молоком О В- 2 О 1; 519, 
А у 5; без молока— № 4, 14 
1504 | Какао на молоке 2. 7, 10, 1, 12, 13,15 
| 
Второй завтрак 
1525 Настой из листьев черной 
= оморолнЕы КЕ иле №16. 58 
1534 \орковный сок с лимоном . №2 ‘6 9115 
885 Каша гречневая протертая`.| № 16, а Н о в 7. 
817 Яйца всмятку, крутую, в ба; 10,11, 12 13.15 
мешочек тн, 
ево 15: 
1481 Фрукты свежие всмятку—№ 16, 1, 2,13 
Обед 
Закуска 
35 Миноги № \ ы 
27 Балык осетровый Е 2 3, 9, 11, 14, 15 | 


№ 3, 8, 9, 11,12. 14, 15 








Продолжение 





Рекомендуется на диэты 








о 

ы е 

"а 5 
об Наименование блюд 
ВЕ 
И ЕН 
Г’ № 586 Телятина отварная с хреном 
и сметаной „ее. + * 
ве 1, 587 | Суфле из аа теля- 

Я Иные че ая 

97 Голубцы по-болгарски 
1 

И, 19 |3 С : 

» 16, 7, 153 Борщ красный ...... 
й в. | 226 Щи со свежей и ве- 
10 и гетарианские ее : 
[3 й 199 Суп рыбный с т 
1, 12, 5 | ками сне . 

1 185 Суп с мучными клецками и 

картофелем .... . 

п, в, Б 230 Суп с овощами и ‘листвен- 

| ной зеленью вегетарианский . 

127 Бульон мясной, прозрач- 
ный, крепкий +. ..... 
и 
Г, 10; о 237 | Суп-пюре из капустных ко- 
Е черыжек- ое ие точь 
у, й 
‚1 248 Суп слизистый овсяный с 
заправкой .. & ЕН 
257 Суп молочный с саго .., 
280 Суп из чернослива .... 
В 

1, 12 1 284 | Суп из сборных сухих фрук- 
Я ТОВ ря ао ор 
а, 

18, ! в 
№ г. п 
й й 495 Мясо тушеное в маринаде 
561 Раг 
у из свинины ..... 
ео Кролик жареный 
25 Котлеты рубленые из кро- 
о а 
Й 
: 
И Руков. по лечебн. кулинарии 





№ 3, 8, 9, 11, 14, 15; без хре- 
на—№ 1,2, 6, 12; без сметаны- 
№ 5, 7, 10 


№ 16, 1,5, 4а, 
10а, 10, 11, 12 


2 
№ 3, 6, 8, 9, 10, 


7, 


№ 3, 11, 12, 15; без карто- 
феля—№ 8; протертый—№ 2 





№5 12. 15: 
без картофеля—№ 8 

№2, 1, 12, 15 

№ 11, 12, 15 

№ 3, 10, 1, 12, 15 

ЕО, 1,19, ВЫ, 
15 

№2; 54.5617. 104. © 
НЗ Азо 

№ 16, 1, Ба, 10а, 13 

№ 10: 175556167 
10а, 10, 11:12, 13715 

№ 1,2, 3, 5а, 51676, 
10а, 10, п, 12, 13.45 

№ 3, 5а, 5, 6, 76, 7, 8, 10, 


11, 12, 15; протертый—№ 13 


‚ 9, 11, 15; без овощей— 


О 


ЗИ; ти моаа 


Ге) 


АЯ 


81 





А 


Наименование блюд 


по 
артотеке 


С 





626 Котлеты из кролика паро- 
о > 
682 Качан капусты, фарширован- 
ный мясом и рисом .: 
696 Зразы из риса и отварного 
Я и 2. Е ь к. 
731 Шарики из мяса паровые 


335 Осетрина, севрюга, белуга | 
по-русски ИЕ 
322 Судак отварной по-польски 


ее 

1008 Суфле из моркови и яблок 

1134 Овощная смесь в молочном 

Соус, в 

830 Яичница с помидорами .. 

912 Пудинг манный с яблоками 
949 Блинчики с творогом 


г 
— => 
Е 





Гарниры 
186 Картофель жареный .... 
1141 Пюре овощное „..... 
1250 Рис отварной с овощами 
1042 Соус из кабачков и поми- 
28 Дорон. Вх Пе 
1 Морковь, тушенна бло. 
КАМИ и и $ г — 
1271 Салат из поми 
мидоров и лука 
1264 Салат с огурцами и я 
СВ Е 
Ш 
1418 Крем клубничный... 
1405 Желе, шпигованное муссом 
и а молочное 
359 исель из какао на и 
отваре аль И 





Продолжение 


—— 


Рекомендуется на диэты 


№ 1, 4а, 4, ба, 10а, 13 
№3, И, 12, 15 


№ 2, 6, 10, 1, 12, 14, 15 
№ 16, 4а, 4, ба, 10а, 13 


№3, И, 12, 15 
3, 5, 6, 7, 9, 10, 1, 


, 55. 10; 1 №, 


10, 1, 12, 15 


№35, 6, 7, 
2 5.89. 10:1, 12, 


№2, 6, 76, 7, 10, 1, 12, 
13, 15; п отертый—№ 1, 5, 10а 
ъ) 


№ 3, 6, 7, 10, 11, 12, 15 
№1, 2, 5, 6, 7, 10а, 10, 1, 
1913.1 
№5, 6, 7, 10, 1, 12, 15 
№ 3, 8, 9, 11, 12, 15 
0678 910, 1, 
12, 15 
№ 3, 8, 9, 11, 12, 15 
№ 3, 5,6, 76, 7 
в ‚9, 8, 9, 10, 
№1 


9-6. 6} 76, 7, 10а 
^^ 9%, 
3, 4, ба, 5, 6, 76, 
11, 12, '13' 15 

6, 7, 10, 11, 12, 15 


= 
5 
ее 


› 
‚ 

















‚10, 





10, И, 
9, 10,1 


1, 10, 








| 








ю по 
картотек. 


и 


1494 | 
| 


942 


1333 
| 








Продолжение 





Наименование блюд 


Рекомендуется на диэты 





Полдник 


Чай .. 

Пирог из пресного теста 
яблоками 

Сухарики сдобные . 


Фрукты свежие 


Ужин 
1 


Камбала, тушенная с зеленью 
Балык белорыбий 
Сыр жирный .- 


Мусс овощной 


п 


Телятина запеченная в Мо- 
лочном соусе 

Тушеная говядина, шШпиго. 
ванная овощами 

Шашлык из свинины +. * 

Артишоки, С: 
мясом 

Запеканка из лапши, 
щей и мяса 


ово- 





Биточки мясные жареные в 
сметанном соусе... в... = 
Биточки мясные паровые 


Запеканка из овощей и мяса 





Рыба в маринаде . ....- 
Сазан отварной . . ... > 
Селянка овощная 
Макароны с овощами 
томатом 
Пирог слоеный с творогом 
Суфле яичное 


о НЕ 


Сухарный пудинг паровой 





12, 


13, 


№26, 7. 101 
13, 14, 15 


№367 10, 11 12, 65 
МО 66: 7, И 
15 

См. по картотеке 


9 ТВ, 
И, 12, 14, 15 


Эва 15; чер: 


И, 12, 15 


7, 10, 1, 12, 15 


5 
ра; 14, 15 


9, 11, 12, 15 
10: 115 125 № 


[2 Ь 
652510 


ры ОВ 
И, 15 
56.929: Ох ыЬ 


1,1251 


ао 


6, 10, 1, 12, 15 
10, 11, 12, 15 
В ОВО 


25 
_№ 1, 2, 6, 7, 10, И, 12; 13; 


10а, 

























Продолжение 





| 


картотеке]| 


№ по 





1163 
1188 


1215 
1025 
1254 
1268 


1271 


1481 
1438 


1384 
1384 


1494 
1359 
1333 
1510 
1507 


Наименование блюд 


Гарниры 


Картофель в молочном соусе | № 3, 
Е 


Картофельное пюре .... 
Кабачки, тушенные в сметане 
Пюре из свеклы. ..... 
Каша гречневая рассыпчатая 


Салат из свежей капусты с 
яблоками 


Помидоры с растительным 
маслом 


Ш 


Фрукты .... 
Снежки 


Кисель из вина 
Кисель винный 


В 22 часа 
Чай 


а Е 


Медовый пряник 


Сухарики сдобные 
Кефир 


О И Ра 


Молоко 





1481 


Фрукты 


Рекомендуется на диэты 





№ 
12, 15’ 
№ 3, 5, 6, 7, 9, ел 
15; протертые—№ 1, 
| №1, 2, Ба, 6, 6, 76, 
20:45-12:13, 5 
| 963. 5.6. 7 10, 11. 12. м, 
15; протертая—№ 1, 2, 13 


7, 10а, 


, 


№3,5, 6,7, 8, 9, 10,.11 
12, 15 


№ 3, 8, 9, 11, 12, 15 


См. по картотеке. 
№ 16,1, 2, Ба, 5, 6, 
| 10а, 10, 22. 13; 15 


№2, 11, 13, 14, 15 





95:6, 7 2 
13, 14° 15 >. ^ 
ге 2, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 14 
№ 1,2567 

эм о. 10711. 12. 
№ 2, 3,56 

ры ыы" 1..1, 

в [ба 67 

10а, 10,11, 12,’ 13 и > 


м. по картотеке 











5. ОБЩЕЕ (ИСХОДНОЕ) СЕМИДНЕВНОЕ МЕНЮ 
НА ЗИМНЕ-ВЕСЕННИЙ ПЕРИОД 


Меню на воскресенье 














Ф 
Е 
8: Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
Первый завтрак 
1 
| 
1 | Масло сливочное 95 г. ..| На все диэты 
1 Масло сливочное 15г... На все диэты 
2 Масло анчоусное 40 г... № 5, 3,9, И, 12; 13, 14, 15 
18 Икра паюсная ...... 5 152-55 6,8, 9, 11, 12, 
| 13, 14, 15 
71| Салатчиасмяса” о во а О.» 10, 12515; 
без картофеля — № 8, 9 
55 Студень из мяса ..... 9 11 15 
56 | Студень из свиных, говя- 2. Э-9. 111219 
| жьих, телячьих ножек ...| процеженный — № 1 
92 | Творог со сметаной ....| № 3,5, 6, 7, 8, 9, 10, И, 12, 
15 
817 | Яйца всмятку, вкрутую, в| №6, 9, 10, 11, 12, 15; 
| МЕШОЧЕК и а а а всмятку — № 16, 12, 13 
и 
837 | Омлет белковый запеченный 
о “Е маровой Е вю реа са № ба, 5, 14 
433 Биточки мясные жареные 
со сметанным соусом .... ЕР] 
434 Биточки мясные паровые 38-15 0-01, 13.45 
675 Сосиски и сардельки отвар- 
Нее ы, ры 4 Вес мии, 5 
328 | Судак, жаренный в тесте №2, И, 12, 14, 15 
319 | Судак паровой под белым 
Сбусом кеты: еее в: 2, 13, 
| 14, 15 
586 Отварная телятина .`..| №3, 6, 6; 7, 8, 9, 10, Ш, 
12, 14, 15 


85 








картотеке 


№ по 


Наименование блюд 


Продолжение 


Рекомендуется на диэты 





© 
к 
= 

























807 


996 
935 


857 
858 


1186 
1188 


1204 


1013 


1232 
897 


1289 
1299 


1504 
1494 


1495 


817 


1530 


1379 | 


Суфле из рыбы 


Пудинг творожный 


Кулебяка с рисом, 
и морковью ..., 
Каша манная молочная 





Котлеты морковно-яблочные 
яйцами 


№-2,-55—6,-10,-11, 12,15 
№ 16, 1, 2, 5а, 5, 6, 76, 





7, 10а, 10, 1, 12, 13, 15 | ое 
Каша рисовая протертая на 8 
Я ЕЕ № 4 
Гарниры ] 
Картофель жареный з 13501.15 | 
Пюре картофельн0е . .| №1, 2, ба, 5, 6, 76, 7, В (приольяй 
тан 13; 15 й № киы 
Свекла, тушенная с яблоками | № 5079, 0, 11, ‚аа ; 
. 12, 15; протертая — № 1, 2, К у 
ба, 76, 10а, 13 : "оба 3 
Морковное пюре : М9: баб, 6, 76; 7, № | . 
10а, 10, 11, 12, 13, 15 п 
Горошек с маслом 889. 10: М, 10, 65 | мы 
Лапша домашняя с маслом | № 2х:6у 65276; 7; 10; И, д 8 : 
6 Е 12, 15 и 
алат из квашеной капусты | № Ву 9:19: 15 |1 ы 
Салат из редьки со сметаной | № 3:85 9212; 15 хо м 
4 | 
ш ы т 
- И] 
Какао ОО а № 27.1011: 10. 18,15 № и 
о р ть 2,4, 5, 6, У, 10, 11, \ А 
Е 2, 13, 14, 15 цы к 
Тай с молоком ,..,.. МИ, За: 5 & 76, 7, и мн 
819 Е, №. 13,15 и и 
| (. 
Второй завтрак Уи 
= } 
Яйца ‹ \ 
О вкрутую, в ь ы 
. № 3, 6, 8, 9, 10,11, 12, 15; 
Кро = всмятку — № 16, 1,2, 13 } 
сель вишневый . р № 16, Е 296, | , 
Морко р Р , а, 10, ТЪЬ, 12, 13, 15 \) 
пр теоный | им 
ее МВ, 7, 8, 10, м 
М И, 12, 13, 15 1“ 
о елью ц. ь № 
Фрукты 8 12, 13, 14, 15 № 
<; > м. по картотеке 


, И, 19, Ь 
6, 16,1 
13, 5 


И 
я — №11, 


Наименование блюд 


Продолжение 


Рекомендуется на диэты 








| яйцах 


Обед 


Закуски 


Сардины в масле ..... 
Рыба в маринаде ..... 
Вечная она 
Мясо отварное холодное с 
хреном и я 


Фрикадельки мясные в желе 


1 


Суп-рассольник ...... 
Щи вегетарианские со све- 
жей капустой пе 
Суп с мучными клецками и 
картофелем „еее. 
Суп рисовый с грибами .. 
Суп рыбный с фрикадель- 
ками а 
Суп-пюре молочный из ба- 


Суп молочный с саго 

Ши суточные ....... 
Бульон с домашней лапшой 
Бульон с яйцом в мешочек 
Суп из риса и кураги... 


Суп из чернослива .... 


п 


Куры отварные в белом 


Суфле из кур паровое ... 


Отварная говядина : 
Мясо отварное, жаренное в 





3, 9, 14, 15 
У, 12,9 
о 3, 8, 9, 10, 11, 13, 14, 15 


МТ, 90: 99; 10, М. 
15 
З25 610 1% 
15 







3, 12,9 
3, 5, 6, 7, 8, 10, Ш, 12, 15 


° 3, 5,6, 76,7, 8, 9, 10, 1, 
15; протертый — № 1,2, 
10а, 13 


№5, 6, 7, 10, 11, 19, 14, 
15; без кожи — №1, 2 

№10: 1, 50,5 6, 76, 
10а; 10,11; 12.18, 5 

молока — № 4 

№3:26; 14; 12-515 


№ 3, 6, 7, 8, 9, 10, 1,12, 
14, 15 








№ по 
картотеке 


Наименование блюд 


Продол жение 


Рекомендуется на диэты 





518 


546 
432 














429 


951 | 
| 


963 
803 


1186 
1189 


1248 
858 
1201 





1210 
1286 









1288 


| 
1412 
1432 








мяса 


Беф-строганов из мяса 
Беф-строганов из вареного 


Суфле из ‘вареного мяса 
Котлеты мясные паровые 


Макароны с томатом, гри- 
бами и ветчиной 
Запеканка из 
щей и мяса ТЕНИ Е 
Судак по-польски № 1 


лапши, ово- 


Блинчики с 
изюмом 
Голубцы овощные ... 


морковью и 


Творожники розовые 


Гарниры 


Картофель жареный ..., 
Розовое овощное пюре 

Рис отварной с маслом 

Рис протертый с маслом... . 

Морковь, тушенная с ябло- 
ками 


К апуста, тушенная в сметане 


Салат из тертой моркови, 
орехов и манной крупы 


Салат из кваше 
и свеклы 


190 


Крем сливочный 


Крем из молочного киселя 








Кисель фруктовый 


| 
Котлеты мясные по-охотни- 
ЧЬИ 


№ 2, 3,. 1, 10, 15 
№ 16, 15 25а; 5; 6, 76; 7, 
Юз ны, аЗел5 без 
‹а — № 4 


№ 2 6, 10, 11, 12, 15 
№ 1, 2, 3, 5, 6, 7, И, 12, 
14, 15; без соуса — № 9, 10 





№ 6; 7210711, 12, 15 

№ 3,:5, 6, 8, 9, 10,1, 
12, .15 

№2, 677,8, 10: 11, 19, 
13, 15; паровые — № 1,5, . 10а 


6 71011. 10, 15 
№ 1, 2, ба, 5, 6, 76, 7, 10, 

РАЗВЕ 13; 15 ь 
№ 5, 6, 7, 10, 11, 12, 14, 15 
№4 


56,2829, 10. 1, 
12, 15 
33,5671, 10, 15 


3, 5, 6 и ю. п, 
12,15 ыы 


















» 6.7, И 
уса — №0: 


И, 12, 6 
8,9, 10,1, 


ша 
е— № 1,8 


№ по 


картотек 


Наименование блюд 





Продолжение 





Рекомендуется на диэты 








Кисель черничный 
Компот из фруктов 


Мороженое ореховое 
Фрукты 


Пирожное домашнее ....- 
Ягодный сок 


Фрукты 


Семга 

Салат из крабов с помидо- 
рами р 
Куры заливные 


Язык отварной 


Паштет из печени в сале 
Салат фруктово-овощной 


И 


Шницель. из телятины нату- 
ральный с соусом из грибов 


| и помидоров 


736 
690 | 


Мясо, тушенное с овощами 
Биточки мясные, запечен- 
ные в сметанном соусе : 
Фрикадельки мясные паро- 


Пудинг манный с морковью 


Зразы картофельные с 01- 
варным мясом 





№4 
№ 1,2, 3, 
ЕР Кое 
№ 3, 6, 10, Ш, 
См. по картотеке 


№ 2554.5, 6; 7, Ч 
12, 13, 14, 15 

м юеа 

Мо. бб С, ОЕ, 
12 (3-15 

См. по картотеке 


№ 3, 9, И, 12, 14, 15 


№ 3, 7, 9, 10, И, 12, 15 


3, 5, 6, 7, 8, 9, 
14, 15 
В, 
14, 15 
9, 11, 12, 14, 15 

35 5; 6:48» 19; 11518, 15 


10, 


№ 8 
№ 


№: 
№ 1 


10а, 
№ 


№ 2. 6, 7, 40, М; 12, 15 















картотеке 


№ по 


| 


Продолжение 





Наименование блюд 


Рекомендуется на диэты 











> 
[9] 
(>) 


316 
826 
331 





962 
1092 
1005 





815 


о 
© 
55 


852 


858 





ральная . 


Осетрина жареная нату- 


Пудинг рыбный паровой . 


Яичница мешаная 

Зразы из судака отбивные, 
паровые ...--ь-. + - 
Селянка из капусты и яблок 


Запеканка из сои и яблок 


Суфле морковное 


Творожная булочка с фрук- 
тами 


Лапшевник с яблоками 
Каша манная на воде... 


Каша овсяная на воде про- 
тертая 


Картофель в сметане 


1188 Пюре картофельное а 
898 Вермишель отварная с шин- | 
кованными овощами ..... 

1098 Репа, тушенная в сметане . 
1206 Пюре из свеклы ..... 

955 ее. и 

355 Капуста, жаренная в суха- 
С о Е 

1270 Салат из свежей капусты и 
МООИ а 
1273 Салат из красной капусты | 


] и яблок 





№ 3, И, 12, 14, 15 


вот, №. М; 19, 
13, 15; без молока — №4 
№10, 1, 5, Ш, 12, 14, 15 


а, Ш; 12, 15 
№ 3, 6, 11, 12, 15 
12-15 


М5, 6, 7; 10а, №, 
ео 13. 5 

№256, 7. 10; 1, 12, 15 

№ Т, 2, 5, 6, 7, 10, И, 12, 
13, 15 

0 12 Ба 5, 6, 76, 


7, 10а, 10 151,13, 15 


№4 


25, 6, 76, 7,10, 11, 
12, 15 

1,2, Ба, 5, 6, 76, 7, 
105-11; 42. :13. 15 


2, 5,6; 7, 10, 11, 12; 15; 
без овощей — №1, 13, 14 
№ 3, 6, 7, ыыы: 1 
ор, Ба, 5, 6. 

1 12,13, 15 


№ 3, 6, 10, п, 12, 15 
№ 3, 5, 


12. 15 61.2,.8,19, 10:11 


10; 11, 12, 15 












































































\“, Продолжение 
х == а --: 
с В Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
21 | 
Ц, | отит ИЗ © = 
‚| 
а’ | Ш 
Ив. | 
хе 1387 Компот из сухих фруктов О а И 
|. | 15; протертый — № 2, ба, 
““ | 76, 10а 
19, | 
"в | 1379 Кисель из вишневого варе- 
|5 | НЯ ев а #6 в 9, Ба 56, 16, 
. | | 7. 10а, 10, Ш, 12; 13; 15 
Г № 
7} 1383 | Кисель из черники №4 
1,1 №] 1481 | Фрукты + еее См. по картотеке 
‚1, В] 
5а, 5, и В 22 часа 
В, сы 
1404 | Ча еаые ЕО 0 1.10, М, 
12,1315 
1507 Молоко иен: Ба в: 239; 
| 10а, 10, 11, 12, 13, 15 
1510'| Кефир. 22 2-24 - дозе ак и, 
| | 1213.45 
и" | 
16, 1350 Слоеные пирожки с варе- 
1 р р 
р 18 | нА №6, 7, 10, Ш, 12, 14, 15 
И 
, 6, | 131 Венская булочка . . - . - №1 2:55, 6. 10, М, 
Я д 12, 15 
| 
я 10, | И 1333 | Сухарики сдобные ..... № 956-200, 1, 
, | | 12, 15 
, И 
0 в, 1481 Фр е | См. по картотеке 








Меню на 


понедельник 





Наименование блюд 


Рекомендуется на диэты 








Первый завтрак 


1 


Ласло сливочное 15 или 25 Г | 
Масло витаминное зеленое 


Сыр тощий . 


Рыба заливная 


Осетрина с хреном 


Овощи по-болгарски 
Яйца крутые рубленые со 
а ах Зена Обе 
| 
Яйца всмятку, вкрутую, в 
мешочек . ЕО 


Творожный крем 


И 


Шницель рубленый жареный | 
Шницель паровой с яйцом 


Беф-строганов из мяса 
Отварная говядина, 
ченная в сметане 


запе- 


Судак, запеченный в молоч- 
ном соусе. . М сы 
Пюре из отварной телятины 


Капуста, жаренная в яйцах 
Оладьи манные с вареньем 


Омлет драчена Е 

Омлет белковый запеченный 
или паровой АА а 

Каша рисовая молочная 








На все диэты 

№2, 3, 5, 6, 7, 9, 10, И, 
12, 13, 15 

№35, 6, 8, 9,11, 12, 
тертый — №2 

№2, 3, 8, 9, 11, 12, 13, 14, 15; 
без огурца и корнишонов 

№ 1,5, 6, 7, 10 з 

№ 3, 6, 8, 9, 10, Ш, 14, 15; 
без хрена № 5, 10, 12 

№ 3, 9, 1, 15 


15: 


№ 2, 3 


13, 1 


6, 7, 8, 9, 10, И, 


12 5 


<, 


№ 6, 8, 9, 10, 1, 15; 
всмятку — № 16, 1, 

№ ре 5, 6, у 8, 
ОЗ 


12, 
2, 13 
10, п, 


№ 2, 

№1, 
12: 15 
5, 13 

№3, И, 12, 15 


№ 
15 


2 Щ, 19, 14, 15 
76, 7, 10а, 10, 1, 


‚ 
,. | = 
ез яйца — № 4, 5а, 


3 
6 
6 


бб а, 


12, 


#: 10; 11, 12.15 
о; 70, 7, 
› 12, 13, 15; без 
№ 4а, 4, 14 

‚8, 9, 10, 11, 12, 15 
№2, 6, 76, 7, 10, Ме 12, 
15; запеченные — № 5а, 5 


№ 1,2, 6, 7, 10, 11, 12, 13, 15 


№2, 5, 6 
№ 16,1, 
10а, 10, 11 
молока — 
№3, 6,7 


а 
1 


х ба, 5; без молока — № 14 
2 "5-65 70, 7, 10а, 10, 
‚ 12, 15; протертая — №156, 
са 












ы 
6 


7 

, 

ыы И, || 
1 


ПТ 


8 
9 ‚Ву 


ИВЦ 
ый 
ян 


№5, 0.0 
‚И 





7,8901 


10,1, в 
. Й |, й 
м. Ви 





картотеке 


2 \ № по 
> 


ъ> 
=> 
со 


852 
1481 
1527 
1507 


817 


23 
5 


7 





Наименование блюд 


Продолжение 





Рекомендуется на диэты 





Каша рисовая на мясном 


бульоне. ... 


Суп слизистый 
заправкой .. 


Гарниры 
Картофель в сметане 
Картофельное пюре 
Смесь из овощей 
Бобы зеленые в масле... 
Салат из картофеля и ква- 
шеной капусты 
Салат из маринованной ка- 
Пустые ее 


Пюре из зеленаго 
Кофе на молоке 


Чай с молоком ..,.... . 


Кефир 


Второй завтрак 
Каша манная молочная 
Фрукты . 


Отвар шиповника 
Молоко 


Яйца всмятку, вкрутую, в 
мешочек. ..... 


Обед 


Закуска 


рот ав. 
Кнели рыбные в желе ... 





Салат из мяса „съ ео. 


овсяный с 








№ ИП, 12, 14, 15; протер- 
АЯ, 269,413 

№ Чаз:б: 1 ба, Ч0а, 13 

№2; 3;.55 бе е7б; 7, З0, 
О КЖ Н] 

УВ О 
1) 43:15 

ее ОРТ 
12,. 15 

Мо сок бы Я, Вс, 


т 
№ 
№ 


И, 12, 15 
3, 10а, И, 12, 15 


№ 1,'2, 5, 7, 8, 9, 11, 12, 13 

№2, 6, И, 15; без’ саха- 
ра — № 8, 9 

№ 16, 1, 2, 3, 5а, 5, 6, 76, 
7218; '9;40;=15-19,>18: 15, 

МВ, быв 1 
12, 13, 15 


№ 16, 1, 2; 58,5, 6, 76, 7, 
ба: 10, 1:12; 8.15 

См. по картотеке 

По показанию 

№ 16, 1, 5а, 5, 6, 
1ЮА; Юл 119 15 


№ 6, 8, 9, 10, 1, 12, 
всмятку — № 16, 1,2, 


№ 3, 9, 11,14, 15 
№2, 1, 12, 13, 14, 15; па 
вегетарианском бульоне—№ 1, 


ее ол, 
12, 5 


13, 14, 15 


98 












® по 
картстек 


| 
| 


164 
224 
193 
174 


231 
246 
139 


247 
264 

















281 


496 
534 
612 
433 
434 


Наименование блюд 


Щи русские... +. 
Борщ на овощном отвар 
Уха по-бурлацки 
Суп с макаронами и сыром 


Суп пшенный с помидорами 
Суп овсяный молочный про” 
О 
Бульон с манными клецка- 
мои Е 
Суп слизистый рисовый .. 
Суп молочный с фруктами 
и орехами 
Суп из кураги и риса... 


п 


Говядина тушеная, 
ванная А ... 
Отварное мясо, запеченное в 
сметане 


ШПИГО- 


Плов из баранины .... 
Биточки мясные жареные в 
сметанном соусе .. 























348 
548 


345 
901 
690 
1082 


1139 
818 





Биточки паровые .... 
Сазан по-славянски .... 
Суфле из мяса и риса... 


Сазан отварной ..... 
Оладьи из вермишели с ово- 
АМИ, 0+0 к 


Зразы картофельные 
варным мясом 
Зеленый 
ас, ее РВС а 
Шарлотка из овощей 
Яйца с рисом под 
соусом 


с от- 
горошек с капу- 


белым 








№ 3, 


Рекомендуется на диэты 


1:12. 15 


№ 3, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 12, 15 
№3, И, 12, 15 


№ 
№ 


15; протертый — № 


10а 


№ 
№ 


ь 11, 12, 15; протертый — 


6, 10, п, 12, 15 


Зе 7, 10, 11, г 15 
5, 6, 76, 7, 10, Е 19, 
1, 2, ба, 


39-115 425.15 


В 61—10): 1,12, 


15; без масла — №2 


№ 


№ 
10, 


№ 


№ 
№ 


№ 
5 


312, 14, 15 


15 
Тео, бы -10; 
15 Е 
ТВ 
а, 5, 6, 76, 7, 
1-Е. 1248. 15 ы 
РВ АТ, 12, 14, 15 


и, 12, 


2, 6; запеченные — №7, 
Н» 12, 15 


2, 6, 7, 10, Ш, 


11, 12, 15 
№; М, 12715 


№5 15 


1, 2, 6, 10, 11, 12, 13, 


Продолжение 
тины 








иди вр 


ПО аа рва в 





№ МА Уж 
м 
М 1 а, 
ЗА 
у И 
| м т = 
| и] № 
\ 1 
| р 
и № 
№ “ны 
( ы 
| 
т 
| 
№ | 
\ ыы ь 

















х. 
м _ 
ь р 
РЕ Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
, |5 
‚8 | 1074 Зеленые бобы, запеченные - 
БИ ь по-грузински ....-- .| №3, 8, 9, 10, 1, 12, 15 
ко 10 913 Пудинг манный с творогом 

т и фруктами .........| №2, 5, 6, 76, 7, 10а, 
ес Ю, Ц, 12, 15 
"В, в 

ы, Гарниры 
12, в 1193 Картофель тушеный .... №:3,.5;6, 7» 0, 11, 12,15 
1188 Картофельное пюре ....-| №1 2, 65а, 5, 6, 76, 7, Ша, 
ти 10; НУ 12-43, 15 
1253 Макароны с овощами ...| № 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15; 
без горошка — №2 
тии: 1205 Свекла в сметане ....-.. №35: 5065-78, 10 
у ", вы И, 12, 15; протертая — №1, 
И | 2, ба 
й— №2 1013 Капуста, тушенная в моло- 
| ке с морковью и зеленью ; 67,9910, 
#1216 
1270 Салат из капусты и моркови №5655, 
ы 
1288 Салат из капусты и свеклы О О Е 
в р 893 Каша перловая молочная . №1, 2,65, Ш И, 12, 13, 15 
, т 
ги! 1 Ш 
‚ С№ 1384 Кисель молочный .... ми 
И № 10а; 10, 115 0, 13, № 
, 1426 Самбук яблочный .....| №1, 2, 3, 5, 6, 76, 7, 10а 
вр" 1; 1: 0 13, 18 
|, 10. 1404 | Желе с фруктами ....-| №3, 5, 6, 716, 7, 8, 10, Ш, 
из» ТО-ТО 
„ | ’ 
й 1387 Компот из сухих фруктов| № 3, 5, 6, 7, 8-0 Ь 
в, я и , 12, 15; протертый — № ба, 
и Го 148] 76, 10а 
1 и Фрукты ...-......| См. по картотеке 
, 9, 2 
, и Полдник 
ие" Й | 
в р са 
Ю м 12518: 145 

1, 1366 Торт шоколадный ..... №20, 3, 1, 12, 14, 15 
й 5 | } Шоколадное печенье ... № 1, 12, 15 

я М И 481 Фрукты ..........[ См. по картотеке 

#. у" 95 
№ 





Продолжение 
—_— 


е блюд Рекомендуется на диэты 
Наименование 0: 


картотеке 


№ по 


оо ен 





Е иновый Еа- ы ы ы 
Морковно-апельст и Роз бетв 
п о. Гы 12” 18, 15 


Ужин 


1 


Икра паюсная ....- 


Студень из ног свиных, го- 
вяжьих, телячьих .. . : 


> а га- 
о. АВЕ ; №1, 2, 3,5, 8, 9, 10, ИП, 
— 12, 13, 14, 15 





п 


Бифштекс деревенский ..| №3, И, 12, 15 
Шницель министерский .. № 

Зразы манные с отварным 
О о ИСТ №20. 10, М, 12, 1, 
Сосиски и сардельки отвар- 
ные т 612, 14, 15 
Пудинг сухарный ....’.| №1, 6, 7, 10, 11, 
13, 15 
Рулет из сборных овошей, А 
запеченный в молочном соусе| №35, 3, 10, 11, 12, 15 
Котлеты из консервирован- 
ной кукурузы... 352.5, 101, 12 


9: ЧБ 
Суфле яичное .......| № 16, 1, 20 7,.10а, 10, 


1, 12, 15; без желтков — 
№ 5а, 5, 14 
Пудинг из тыквы и яблок.| №1, 2, 3, 5, 6, 76, 7, 10, 
Г, 43:15 
Е 12, 5, 6; 76, 7, 
а; ТЕ, 10. 13, 15 
че а № 16, 1, 4, ба, Б, 6, 
аа, ©, 11, 12,23, 15 
2 ба. 6. 6 76, 
| Фа 10, Ц. 12, 13, 15 


Творожный пудинг 
Куриные кнели 


Пудинг манный с яблоками 











|, и 











. 








Продолжение 











х 
5 
её Наименование блюд 
ЕЕ 
28 
317 Суфле из рыбы .. 
880 Каша гречневая размазня . 
Гарниры 
1168 Картофель, жаренный © чер- 
КОСО ЕОкыя а 
1171 | Картофельное пюре ...- 
1254 Каша гречневая рассыпча- 
1197 Морковь в сметане .-... 
1282 Салат из редьки с луком 
1288 Салат 13 квашеной ка- 
пусты и свеклы ....... 
Ш 
1379 Кисель вишневый ..... 
1390 Печеные яблоки и груши в 
И 
В 22 часа 
1494 | Ча ан 
1442 Пирог с яблоками .„.. 
1510 Кефир зоне 
1507 Молоко ЕВ г 
1481 Фрукты... 


ев 


7 Руков. по лечебн. кулинарии 


Рекомендуется на диэты 


№ 16, 1, 2, 4, 5а, 5, 6, 76, 
7, 10а, 10, И, 12, 13, 15 

№25, 6,7, 0, 1, 12, 
15;  протертая — №1, 13; 
без молока — № 14 


№3, 6, 7, 10, И, 12, 15 
№ Г, 2, 53, 5, 76, 7, 10, 
, 12, 13, 15 


№ 3, 5, 6, 8, 10, И, 12, 
14, 15 

№3, 5; 6; 76; 7, 8,9, 10, 
11, 12, 15; протертая — №1, 
2, 13 

№ 3, 8, 9, 1, 15 


№3, 9, 1, 12, 15 





Ба-5, 6 


‚.-76, 
ЕЮ 


об 
Иа ати а в 


в 3, 5, 6, 8, 9, 10, И, 12, 


№1, 2, 5, 6, 7, 10, п, 19, 
13, 14° 15 
№1, 2, 3. Ба, 5, 6,7. 1 
0,1, 12, 15 т 
ь 2, 3,5, 6, 7, 8, 10: 
12, 13, 15 





8-10 ЗА 6 
Эх ОЕ 19-13-36 
См. по картотеке 
97 








Меню на в 


торник 





картотеке 


№ по 





Наименование блюд 


а 


Рекомендуется на диэты 































<= 


48; 


[5^) 


98 
92 
78 


570 
1022 
904 
880 
718 


813 





Первый завтрак 


| 


Масло сливочное 15 и 25 г 


Масло анчоусное .... 
Колбаса вареная .. 
Суфле из кур... 


... 


Пудинг рыбный в желе. 


Салат овощной 


Творог со сметаной Е 


Яйца по-сибирски.., 


И 
Суфле яичное . 


фо 


Розбрат с луком. 


Зразы рубленые мясные .. 
Зразы куриные (паровые) 


Сазан жареный 
Сазан отварной 


у... 


Пюре из отварной телятины 


Грудинка телячья паровая 
Пудинг из свеклы и яблок 
Макароны по-польски 

Каша гречневая размазня 


Кулебяка из кислого теста 
с мясом 


БА а ЕД Е БЕЯ 











| ний 4 
На все диэты 
№ 2, 3, 9, 1, 12, 13, 14, 15 ей 
№ 2, 3, 8, 9, 1, 12,13 Обе к 
№ 16, 1, 4, 5, 6, 76 7, 10а, ее 
10: 11:12:13 = мт 
№28 1.19, 13, М. 15, т 
в вегетарианском желе— № 1, 5, и 
6, 7, 10 м 
№ 3, Б, 6,7.8.9, 10,1, м. 
1215 
№3; 5:6, 72.8, 9,10, 1, : 
12, 15 С 
№ 3, 8, 9, 1, 15; без соуса— авы м 
№6, 10; белки яичные рубле- м аъ 
ные со сметаной № 5 о 
| 
№ 16, 1,2, 5а,5, 6, 10а, 10, т -. 
Н, 12, 14, 15 ще № | 
№ 3, 11, 15; без соуса № 8, у “Ч г. 
‚ 14 
№ 3, |, 12, 15 | ‘ 
№ 56а, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 
П, 12, 13, 15 - о 
№ 2, 3, 8, 9, И, 12, 14, 15 Ри ы 
№ 2, 3, 6, 6, 8, 9, 1, 12, м 
14, 15 и № 
№ 16; 1, 2, 4а, 4, ба, 5, 6,7, чи.“ 
10а, 10, 11, 12, 13, 15; без ь № 
молока — № 14 р *°В 
3 5 6, 7.8, 9, 10, 11, ы И ® 
12, 14, 15 ыы“ 
8, 0,6, 7, 10. 1, 15, 15; м 
протертый — № 1, 2, 13 р и у \ 
№ ИП, 12, 15; без сала руб- 3 № 


{ 
| \ \ 
леные — № 6 | % \ 
№ 5, 6, 7, 10, , 12, 14, 15; ‚ 
протертый — № 1, 2, 13 | 





Вареники ленивые 


№6, 0, 11, 1, 14, 15; Н® .& 
остуженная № 5 п \% \ 
№ 1,2, 4, ба, 5, 6, 7, 10,11, А 
12; 18; 15 мч 
м 
| 


Т 


Продолжение 





Наименование блюд 


Рекомендуется на диэты 





Омлет драчена .'.. 


Гарниры 


Картофельное пюре ...,. 


Рис с морковью .... 
Морковь ЕЕ 
ком .... че 
Пюре из шпината ..... 
Салат из свеклы ..... 


Салат из картофеля и со- 
леных огурцов = 


Ш 


Какао .. 2 з 
Чай с молоком а =. 


Второй завтрак 
Творожная «пасха» 


Яйца всмятку, 


вкрутую, 
мешочек 


Отвар шиповника 
Пудинг из печенья 


. 


Молоко 


. + ...4А... 


Обед 
Закуска 
Сельдь маринованная 


Сыр жирный 


ен 


Телятина отварная 








ш 
г^ 
848 
1016 
Ив 
в 1190 
ВБ 1188 
№15 
1250 
}, 10,1, 1943 
1294 
3 со 
ые ру 1290 
) 
1504 
у № 1495 
ин 
1 - 
| 817 
о 
н” 1527 
к 926 
и в 
№ 1507 
| о 
р 9, } й 
Би - 
й. м и 7 
ров” 
й 586 
1 В й 69 
7 - 
| № | 
№ И 
р. 
и 
й 


} Фрикадельки из мяса в желе 


Пудинг из моркови и яблок 


Картофель в молочном соусе 


с горош- 





№ 1,2, 6, г [25-5 

№ 1, о, ЗЕ 554, 10-6 
12, 13, 15 

№61, 
1+2-Г5 

№ 1, 2, Ба, 65, 6, 76, 7, 10а, 
р Е) 

45-67. 10, 1,12 

№ 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, И, 
12-5 

№2, 10, И, 12, 15 

№ 3, 8, ее 12, 15; без хре- 


на —№ 10, 





№ 3, П, 12, 5 

№ 2, 10, 1, 12, 13, 15 

№ 15 3; 5= 56, 256.6 
9 Ю-В 

0-Е 
12; 13,15 

65-6-8902. 
всмятку — № 16, 1, 2, 13 

По показанию 

а ЗЕЕ Е ЕЕ 
1315 

№ Та, 16, Г, 52, 5. 6, 7, 9, 
10-10-12; 21а, 5 

№ 3, 9, 11, 15; без гарни- 
ра № 14 

№ 3, 6, 9, 11, 12, 15; тер- 
тый №2 

№ 3, 5, 6, 7, 8, $9, 1 
т 1 = 

ь 1-2, 3556;-7,58; 
и, 12, 13, М, 15 ыы 

р 98 














картотеке 


№ по 


Наименование блюд 


Рекомендуется На диэты 








226 


197 


179 


234 
210 
130 
247 
265 
283 













580 
528 


662 
575 


433 
434 


533 


гетарианские РАЯ 


Зара к 












548 


335 
868 
967 
690 


109 


1 
Борщ флотский ..... 


Щи со свежей капустой ве- 
Суп рыбный с овощами и 


Суп с рисом и томатом . 


Суп-лапша грибная .... 
Суп-пюре морковный .. 
Бульон с омлетом 

Суп слизистый рисовый 
Суп молочный с галушками 
Суп яблочный с саго 


И 


Котлеты телячьи отбивные, 
жаренные в сухарях . ь 
Мясо отварное, жаренное в 
Суарес 5 -. $ 
Почки по-русски ..... 
Грудинка телячья, фарши- 
рованная мясом и рисом 
Битки мясные в сметане 
Биточки мясные паровые 


Мясо отварное в кисло-слад- 

ком соусе =, 
Суфле из отварного мяса и 

риса 


Осетрина, 
по-русски 


севрюга, белуга 
Биточки из риса 


Оладьи из капусты 


Зразы из картофеля с от. 


№2 


№ 3, 11, 12, 15; протертый— 


№ 3, 5, 6, 7, 10, И, 12, 15 
без картофеля — № 8 


№ 3, 11, 12, 15; протертый — 
№2 


№ 11, 12, 15; протертый— 


, 11, 19, 13, 15 


№2, И, 12, 15 
ь 
в 2’9,'11, '12, "13, 15 


№4 с: 
№5, 6, 7, 10, 1, 12, 15 
5—6; 76° 7.210. 11, 12, 


13, 15; протертый — №2, 10а 


№ 3, И, 12, 14, 15 

№ 3, 11, 12, 14, 15 

№3, 11; 12, 15 

№ И, 12, 14, 15 

№21, 12, 15 ' 

№15, 6, 7, 10, И, 12 
13, 15 


№ 3, 6, 1, 12, 15 


№ 16, 1,2, 5, 6, 76, 7, 10а, 
10, 11, 12, 13; без молока — 
№ 4а 


ЗЕ. 10-1 
№5, 7-10, 11 
тертые — № 1, 13 
Е, 850; 10 1, 
‚ 15; запеченные — № 5 


5 
, 


12, 15: про- 


12 











варным мясом 


М2 6, 2; 0; И, 12, 15 


Продол жений 
а 














5. 
Про 
ом 


: ИО 
ив, 


55 Протерты 


9» протер. 


ы 
13, 5 
19, 13, 5 


Ею 
:2 1, | В 
ый № № 


картотеке 


№ по 


(<>) 
5 © 
(=>) 








Продолжение 





Наименование блюд 


Рекомендуется на диэты 





Блинчики с творогом 
Суфле яичное . 


Гарниры 


Картофе ль, жаренный шпал- 
кой : 
Картофельное пюре 


Каша пшенная 
Зеленый горошек- лопаточки 
в масле а 


Брюква тушеная а 
Каша ее Я `на 
воде 
Салат из ‘квашеной. капусты 
и лука 
Салат из ` карто фе ля и соле. 
ных огурцов 


Ш 
Кисель клубничный 


с 


Зефир фруктовый 
7 
Мороженое сливочное 
Кисель из черники 

Фрукты 


НЕ ЕСТЬ 


Полдник 


Штрицель 
Коржики с маком полусдоб- 


Сухари 
Кефир 





- 2-6, 10, Ц; 12; 13, 15 
о 16, Е 6: = а, 10 м: 
5: без желтков — № ба, 


№3, 6, Е. 5 
№12 Ба, 5,6, 76, 7, 10а, 

10, и, 12, 13, 15 
№:5=6-7-10, 52, М5 


№2 35,6, 7100, 


15; без соуса — № 8, 9 
№ 3, 5, 6, 7, 8,9, 1, 12, 15 

№ 4 

№ 3, 9, И, 12, 15 


№ 3, 6, 9, 11, 15 


№ 16, 2.9, Ба; 5,6, 76, 


7, 10а, в, И, ПЗ 15; 


антоновскими яблоками — 


№ 14 


№ 16, 1, 2а, 2, 3, ва, 
бы 
№2, 3, 6:7; 10, 41, 12, 15 
№4 

См. по картотеке 


5, 6, 


7, 10, 
6, 7,10; 


ИОВ 


40! 





по 
картоте» 


3] 








| 





№ 





Наименование блюд 




























8] 
122 


46 
68 


434 


692 
310 


311 
807 


817 


857 


804 


1137 


1060 
870 


998 


902 


р, 


басой 


Ужин 
1 


Яйца в соусе-провансаль 


Грибы маринованные с луком 
и растительным маслом 


Винегрет из рыбы.... 
Язык заливной .., 


Баранина, жаренная в суха- 


Тефтели мясные паровые в 


сметане 


Картофель жареный с кол- 


. ... 


Биточки рыбные жареные 
Биточки рыбные паровые 
Суфле из творога паровое 


Яйца всмятку Я 


Каша рисовая молочная с 
вареньем 


Творожники по-славянски 


Овощи сборные, запеченные в 
сметане =: 


Пудинг из яблок и тыквы 


Оладьи рисовые с яблоками 

и со сметаной .,. 
Биточки из мор 

кови с изю- 

мом = 





Запеканка из варенья . 


Продолжение 
ЕВ 


Рекомендуется на диэты 


99, 10 1; 19, 5 
3-9 12. 5 


№ 1, 3, 6, 8, 10, 1, 12, 15 
№2, 3, 5, 7, 8, 9, 10, п 


12, 13, 14, 15 


№ 3, 11, 12, 15; жаренная 
в яйцах — №2, 6, 7, 8, 9, 10, 
ЕЕ 12; М 

м7 0-11 1 13, 15; 
без сметаны — № 14 


№ 3, 1, 12, 15 

№2, 11, 12, 14, 15 

№1, 4.5, 6, Ю _ 

№ 1, 22, 2, 6, 76, 7, 10а, 
10, 11, 12, 13, 15; с белком — 
№ 5а, 5 

№ 1а, 16, 1, 10, 10а 

вт ю, п, 12, 
15; протертая — № 16, 1, *, 
5а, 10а, 13 Е, 

№ 2, 3, 6, 10, 11, 12, 15; 


7, 
паровые — №1, 5а, 76, 10а 
ЗБ, 6, 7, 10, 11, 12, 15; 
без муки — № 8, 9 = 
№ Т, 2, 3, 5а, 5, 6, 76,7, 10а, 
10, 1312, 15 





ВЕ 76717.10, П, 10, 15; 
без сметаны — № 14 

№ 2, 3, 6, 7, 10, 11, 12, 15; 
протертые паровые — № |, 5а, 


10а 
№1; >, 52, 5, 6, 76, 7, 10а, 





1; 1т; 12, 13, 15; без молока— 
№ 18 























, в; Жан 
а 


ТИ, ВВ 
№ 














Продолжение 





Рекомендуется на диэты 








2 
з 
22 Наименование блюд 
27 
1129 Яблоки фаршированные .. 
1099 Репа фаршированная 
852| Каша манная молочная 
Гарниры 
| 
1193 | Картофель тушеный.... 
1188 | Пюре картофельное 
1248 Рис в масле..... 
1120 | Капуста, тушенная с черно- 
ОЛВОМ о 
1276 Салат из свеклы и ревеня 
с корицей: 
1303 Салат из картофеля и мари- 
нованных грибов ...... 
Ш 
1388 Компот консервированный 
1432 Желе молочное .. С 
1423 Крем из сметаны ..... 
1384 Кисель из вина... ... 
В 22 часа 
1494 а-ля : 
| 
1333 | Сухари из белого хлеба. . 
1312 Рогалики ...... 
1510 Кефир ее 
1481 Фрукты .. 


255,6, 768,9, №, 
12.16 

№5, 6, 7, 10, 11, 12, 15 

Е а 


| 12, 13, 15 


№:3;55, 6.70511 

№2555 020 
19.49 

№ 6, 7, 10, И, 12, 15; ва 
воде протертый — № 5, 13 

№9865 8910. 6 
12, 15 


№ 3, 6, 9, Ш, 12, 15 
№ 3, И, 12, 15 


№ 3, 5, 6, 76, 7, 8, 9, 10а, 
10, И, 12, 15; протертый— № 1, 
2; Бах 9 
‚ 16, 1,5, 6, 7, 10, 10а 
№ 1, 2, 3, 6, 16, 7, а, 10, 
ТЕ--12; 1315 


№2, 6, 7,10, 1, 12, 13,4, 
15; с молоком — № 16, 1, 5а, 
5, 76, 10а 

№ Г, 2,4, 5.6, 2,10, И, 
12-13-14, 15 

№6, 76, 7, 10а, 10, 1, 12, 
15; черствые — № 1, 2, ба, 
53 

№0, 3 5,6: 2.8, 9, 0-06 
12, 13, 15 








См. по картотеке 


















| 
























Наименование блюд 


картотеке 





№ по 


Первый завтрак 


Масло сливочное 25г.. 
Масло еливочное 1565г... 







3 Масло зеленое витаминное 
26 Балык белорыбий ..... 
57 Куры фаршированные ... 
12 Грудинка копченая .... 
93 Сметана взбитая ..... 
100 Икра кабачковая ..... 
817 Яйца всмятку, крутые, в 
МЧ еее 
82 Крутые яйца, фарширован- 
ные икрой под соусом прован- 
ИЛЬ нее. вен 
п 
522 Духовая говядина. ...: 
433 Битки мясные жареные под 
сметанным соусом ...... 
446 Фрикадельки мясные паро- 
О 
552 Пюре из мяса и риса... 
327 Судак жареный ...... 
322 и отварной по-польски 
3 ИАА: ав 3. Е Ва 
1027 Свекла, жаренная с яблоками 
867 Котлеты рисовые с - 
вой подливкой .. _-- 
866 отлеты рисовые протертые 
паровые еее... 
922 Вареники с творог. 
888 а 


Каша пшенная молочная 








Меню на среду 


Ета. 


Рекомендуется на диэты 


На все диэты 

На все диэты 

№0 7.-5а; 5:56, 7; 9:10; 1, 
99:5 

№ 3, 9, 1, 14, 15 

Ее 6н7, 9; ОИ, 
199-1440 

№ 3, 9, 1, 14, 15 

2950: -2. Ю, М, 
12, 13, 15 : 

№ 3, Б, 6, 7, 8, 9, И, 12, 15 


№6, 8, 9, 10, Ш, 12, 15; 
всмятку — № 16, 1, 2, 13 


№ 2, 3, 6, 8, 9, И, 12, 15 


№ 3, И, 15 

№2, п, 12, 15 

№ 16, 1,4, Ба, 5, 6, 76, 7, 
10а, 10; м, 12, 13, 14, 15, 

№ 1, 4, Ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 
10, 1, 12, 13, 15; без морко- 
ви — № 16 


‚ 14 
№ 3, И, 12, 14, 15 


№2: 6,710, 11, 12, 14, 15 


№1, 2,5, 6, 76, 7, 8, 10, 
119, 13,15 
9% 5, 6, Т, 10, 11, 12, 15 
№5, 6,-7, 11, 12, 15; без 
изюма — № 2 








Продолжение 




















5 
ВН Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
21 
858 Каша рисовая на воде про- | 
тертая еее № 4 
845 Омлет с зеленью ..... №955. 689, 01, 
12, 15 
1005 Суфле из яблок и моркови № 1, 2,5, 6, 7, 10а, 0, И, 
12, 13, 15 
Гарниры 
1193 Картофель тушеный .... № 3,5, 6, 7, №, ИП, 12,15 
1188 Картофельное пюре ....- № 1, 2, Ба, 5, 6, 16, 7, 10а, 
10= НН 49:13, 15 
1951 Макароны с маслом .... №1. 2:56, 7, 01 1. 
14, 5 
1202 Смесьив овощей о 7, 8, 9, 0, Ы, 
12, 15 
1237 Кукуруза с морковью в 
мае к ная №3567, 8,10, 1, 
12-5 
1304 | Салат из горошка и яблок № 3, 8, 9, 1, 12, 15 
1303 | Салат из маринованных гри- 
| бов и картофеля .-.+* №3, И, 19, 15 
1257 Каша ячневая .... о. . * № 1, 2, 5, 6, 7, 10, №, 2 
13, 14, 15 
Ш 
1499 | Кофе с молоком .,... №26, 7, ИН, 12, 15; 6ез 
сахара — № 8, 9 
1495 Чай с молоком .,..... № 16, 1, 3, ба, 5, 6, 76, Т, 
8, 9, 10, Ш, 2-3 
Второй завтрак 
853 Каша манная с орехами и 
| фруктами Е Е № Ба, 5, 6, 76, 7, 10, Е, 
| 12, 15 
927 Гренки «бедный рыцарь» №2, 10, И, 12, 15 
1269 Салат из капусты и свеклы| № 3, 5, 6; 7: 8.9, №, 1 
12-255 
1510 Кефир Е №2356 2 8, 10, Ш, 
= ЕН 
1507 Мод ее 0? ба, 5, 6, 7, 9, 10а, 
| 10; М1, 13, 15 
1527 Настойка шиповника 








105 


















еке 


№ по 
картот. 


п 
483 


22 
103 


161 
224 
195 
172 
247 
237 
143 
230 


260 


284 


Наименование блюд 


Обед 


Закуски 


Колбаса копченая..... 
Суфле из отварных кур... 


Кильки .. 
Перец, 
овощами 


фаршированный 


1 
Щи ленивые........ 
Борщ на овощном отваре 
Суп рыбный с лапшой 
Суп картофельный 


Суп слизистый рисовый .. 


Суп пюре из капустных ко- 
черыжек 


есь 


Бульон с рисово-томатной 
запеканкой ... 


„уп с овощами и листвен- 
ной зеленью .. 


уп молочный с тыквой и 
манной крупой 















620 
448 
537 
601 
681 


444 


732 





Суп из сборных сухих - 
= р ухих фрук 


ие 5 


= ПРожеве_ 


Рекомендуется на диэты 


ИИ 


№ 3, 9, 11, 15 

№ 16, 1, 4,5, 6, 76, 7, 10а, 
1919; 13, 15 

№ 3, 9, 1, 15 


№ 3, 6, 9, 1, 12, 15 


№ 3, Ц, 12, 15; протертые— 
№ 2; без картофеля — № 8 
№ 3, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15; 
без картофеля — № 8 

№ 3, ИП, 12, 15 

№2, 3, И, 1, 15 

№ 16, 1, ба, 10а, 13 


№2, Ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 
10, 1, 12, 13, 15 


№ 2, И, 12, 15 
№ 3, 10, 1, 12, 15 


№ 5а, 5, 6, 76, 7, Ша, 10, 
И, 12, 15; протертый — № 1, 13 


№ 3, 5, 6, 76, 7, 8, 9, 10, 


11, 12, 15; протертый— № ба, 13 


Гусь, жаренный с яблоками | № 3, 11, 12, 14, 15 
тк мясные в омлете . № 2, 11, 10, 12, 15 
гу из отварного мяса . №35’ 7 ) 12, 15 
то Вали из баранины 5 № Е 9" Я т Г 
олубцы © мясом и рисом № И, '12,'15; без риса— 
-- мясные паровые с г 
О А { 
р Е сосет и, 12, 
Суфле из отварных кабачков Е 


№ 16, 1, Ба, 10а 














В, 


ь 


ертые- 
-№ 3 
‚В 


в 





по 
картотеке 


№ 


369 
351 
902 
1176 


1211 
916 


1084 | 


1251 
1191 
1188 
1254 


1196 
1124 


1270 | 
| и моркови 


' тами 


Продолжение 





Наименование блюд 


Рекомендуется на диэты 





Навага жареная натураль- 
я - 


Лапшевник с фруктами 


Суфле картофельное с мор- 
ЕЕ 


Булочки из творога с фрук- 


Е 529 


Капуста, тушенная с ябло- 


| ками а > 


Клецки манные со сметаной 


Пудинг из протертого го- 
рошка..... 


Гарниры 
Макароны с маслом. ..ъ 
Картофель в сметане ... 
Картофельное пюре ,.. 


Каша гречневая 


Морковь в молочном соусе 
Кольраби тушеная .,... 


Салат из свежей капусты 


Салат из овощей 


Крем сливочный 





Компот сборный из свежих 
фруктов 





№ 2, 3, 8, 9, П, 12, м, 15 

№ 1, 2, 3, 5, 6, т 8, 9, 1, 
И, 12, 14, 15 

№ 2-5: '6, ЕР. 
15; протертые ‘фрукты — № 1 


№ 2, ба, 6, 7, 10а, Ш, 19, 
13, 15; паровое — № [, 5 


№56 
протертые — № =. 


№3565 2 55 
22—15 
№1, Бе 0 


№2 Е №, 


а Он 
14, 15 

№ об 107-- 
12, 15 

№ 1,2, 5а, 65, 6, 16, 7, Юа, 
ТО--ЕЕ- 2-3 

№3, 5, 6, 28; 9.08, 
12, 14, 15; протертая — № 1, 
2:13 

№3, 5562620 Н2. 
14, 15; протертая — № 1, 2, 13 


№ 3396-89 
12, 15 
№36, 6, 7; 8,901 
12, 15 


ры 
№ 3, 6, 10, 11, 12, 15 


№ 16, 1, 2, 3, 6, 76, 7, 10а, 
ОЕ: 13, 


№35 604 12.5; 


протертый — № 1, 2, ба, 76, 
10а, 13 


197 











ПРодолжение и „ 























Ф 
х 
8 
ЗЕ Наименование блюд Рекомендуется на Дит 
8 
1454 Заварные орешки в шоко- И. 
Е (и 
ладе НЫ № 11, 12, 15 И 
1386 Кисель ‘из шиповника и | 8 
№25 13 о Мм 
1463 Мороженое пломбир....| №3, 6, 76, 7, 10а, 10, 11 ‚ 51 к’ 
Ь 2 о. В 
1390 Печеные яблоки и груши № 3, 5, 6, 7, 8,9, 10, 1, в 
25 З аи У 
Полдник ^ | режем 
в 
1494 | № 5-94, 65,. 6;-7,-10, 11, О: Шар 
12, 13, 14, 15 |. 
1349 Пирожное с кремом «шу», №. 
але и 460: 11: 12-165 Е 
1311 Булочка венская ..... в = 01 | 
12, 15 
1333 Сухари сдобные......| №10, 6, 6,7, 10, 11, 12, 
13, 15 В К 
1510- Кефир: - сз ..... №2356 7810, 1, Па 
12513,51 |" 
1481 Фрукты. .........| См. по картотеке м . 
® о 
Ужин р м 
Ала 
. 1 № 
48 Форшмак из селедки и яб- 41а 
ао, № 2, 3, 8, 11, 12, 15 
41 Рыба фаршированная ...| №239 11 12 14, 15 
10 Колбаса полукопченая ,:| № 859,14, 15 
й Сыр жирный ..,...., 3:20:39, 14:-12,15 
у 
523 Гуляш из мяса к №3. 11:2 в 
675 Сардельки и сосиски отвар- БЫ 
и. А 12, 14, 15 
438 Рулет из телятины запечен. ЗВ, е ‘ 
Е, ие №о 12, 15 
468 Куриные ножки Фарширо- Е 
в ай ь о в 
446 Фрикадельки мясные паро- ыы 
Е: ЕЕ ь 16, 1, 5а, 5, 6, 76, 7, 10а, % 
а. 12, 14, 15; без соуса — у 
о 4 $ ‚ 
380 | Треска отварная с маслом №3: 5 6, 8, 9, 10, 1, 12, м Ч 
14, 15 ‚95 
м 
108 ! ь. 
\ 
\ 





0, 1, 
1-1, 
о, 1, 





—=— 
Е | 
ОЕ Наименование блюд 
5 
| 
938 Кулебяка, пирожки с рисом 
и яйцами 
842 Омлет с цветной капустой 
999 Шницель из — тво- 
рога и изюма Е 
92 Творог со сметаной. 
853 Каша манная молочная с 
орехами и фруктами .. 
688 Запеканка из овошей и мяса 
1139 Шарлотка из сборных ово- 
Е 2 
1020 Свекла тушеная = 
Гарниры 
1186 Картофель жареный .... 
1188 Пюре картофельное .... 
1248 | Рис отварной с маслом 
1098 Репа, тушенная в сметане 
1295 Салат из свеклы с изюмом 
1272 Салат из красной капусты 
Ш 
1393 Яблоки в молочном соусе 
1386 Кисель на отваре шипов- 
и ЕЕ 
1445 Салат из апельсинов .... 
о 
1381 Кисель молочный ..... 
В 22 часа 
1494 Чай . 
- Бисквит и 
510 Кефир 
1507 Молоко 


Продолжение 





Рекомендуется на диэты 





№ 6, 10, И, 12, 15 
№2368, 9, Ш) и, 
12, 15 
№ 3, 5,6, 10, И, 12, 15 
№3,5,6, 7, 8 9, 10 И, 
12, | 
№ 5, 6, 76, 7, 10, 1, 12, 15 
зо 1, 12, | 


№3: 10-1. 25 

№95 5,08 01, 
р! 

№3, 6, 7, 0;1Н, 12, 5 

№ 1, 2, Баз 905-76, 2 Ша, 
10, 1’, 12, 13, 15 

№ 5, 6, 7, 10, ИП, 12, 14, 15 

№ 3, 5, 6, 7, 8, 9, И, 12, 15 


№2556, 7,8, 10 М, 








12, 15 
№-3,-8,-9,=Ю;Е12, 15 


№ 1, 3, 
12; № 


БЕ ==, 


№ 4, 5, 13 

№-9._3>бау25, 6;76- 7, 8529, 
10а, 10, 11, 12, 15 

№ 16, 1, ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 
Ю-Н, -2;213:-Ю65 


Моб, 
12.13.1415 

№6, 10, 1, 12, 15 

№2 3,5, 6, 7, 8, 10, п, 
12: 3:45 

; ба; 5, 6, 7, 9, 10а, 





10, те 12, 13, 15 


109 








картотеке 


№ по 


498 


560 


428 
429 






551 








372 
371 
1074 
953 


812 











Меню на четверг 





Наименование блюд 


—Й—— 


Первый завтрак 


Масло сливочное 25 г 


Масло сливочное 15г ... 


Масло анчоусное . ... 
Икра кетовая...,.... 
Язык заливной .. .,. 


Ветчина вареная ..... 


Салат из овощей ..... 
Холодное отварное мясо с 
хреном 


Яйца в соусе провансаль 


Творожный крем 


....у 


И 


Мясо тушеное, шпигованное 
овощами 


Шницель из свинины 


Котлеты мясные жареные 
Котлеты паровые мясные 


Пюре из отварного мяса 


Сом жареный натуральный 

Сом в паровом соусе я 

Бобы зеленые, запеченные 
по-грузински , 

Оладьи из 
СОсСМеТаНоЙ 

Пудинг из творога, яблок и 
миндаля , 


м а 


ль, 


Рекомендуется на Диэты 


На все диэты 

На все диэты 

№2, 3, 9, И, 12, 13, 14, 15 

№ 3, 9, И, 12, 15 

№22, 3. 89 НЮ. Зы, 
15; в овощном желе — №7, 10 

№ 39-01. 10, м, 15; 
нежирная — № 8, рубленая — 
№2 

9—8, 9. 11.72, 15; без 
грибов — № 5, 6, 7, 10 


№ 3, 8, 9, И, 15; без хре- 
на — № 1, 5, 6,7, 0, 2, м 

№3, 9, 11, 12, 15; вемят- 
ку — №7, 10 

рыб, Г. 0, М, 12, 
13, 15; творог — № 8 


№ 3, П, 12, 15; без соуса-— 
№ 8, 9 

№ 3, 1, 12, 15; натураль- 
ный — № 14 

№2, Ш, 19, 14, 15 

№ 16, 1, ба, 5,6, 76, Т, 
10а, 10, №, 12, 13, 14, 15; 





без соуса — № 4 
№ 16, 1, 5а, 5, 6, 76, 7, 

ба =10- 11, 12, 13; 15; без 

молока — № 4, 14 

№3, 8, 9, 11, 12, М, 15 

5355,-6,—7, 10, 11, 12, 15 


№3; 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15 
№1, 12, 15 


№4, 5, 6, 76, 7, 10, 11, 12, 15 
































ЦВ Таодамне 


М | Мане м 





>. м 
^ ЧАН Й 

ау 

р ыы 


| 
“ое 
ы Му 


т 
‚ а 
ба З Ч 









бани 


15 
‚ |0 


5; бе. 
10, 2.8 
15; кит 


10, И, и 
‚8 














_Продолжение 
ВН Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
895 Каша геркулесовая молоч- 
а №5, 5а, 6, 76, 7, 10а, 10, 
И, 12, 13, 15; протертая — 
№ 16, 1,2 
858 Каша р на воде про- 
тертая Е №4 
1164 Картофель, запеченный с 
грибами и луком ......- №3: 11-20. 15 
866 Фрикадельки из риса паро- 
вые со сладкой подливкой №125, 5 20716 
11, 12, 13, 15; без соуса — 
№4 
Гарниры 
1186 Картофель жареный ....| №3, 6. 7, 10, И, 12, 15 
1188 Картофельное пюре ..., ВЕР: Ба 5 6, —76,7. 
Юау- ОЕ 13:45 
1251 Макароны с маслом ... №5 671850. 
14, 15; мелко рубленные — 
№12 
1202 Смесь из моркови, горошка 
и цветной капусты ..... золы 
ТР 
1212 Капустное пюре...... № 2, 53, 5а, 5,6, 76, 7, 10, 
ЕЕ 15: 
1293 Салат из вареной о 
О г = №3 ею 
12, 15 
1289 Салат из квашеной капусты 
и клюквы ...... : № 3, 9, Ш, 12, 15 
Ш 
1504 Какао на молоке ..... И А В Е 
1495 Чай с молоком ......| № 16, 1, 3, Ба, 6Б, 6, 76, 
89 Е 
Второй завтрак 
1528 Фруктово-овощной сок По показанию 
870 Оладьи рисовые с яблоками № 5, 6, 7, 10, И, 15, 14, 
15; протертые — № 2 
817 Яйца 





всмятку, вкрутую, в 
МЕШОЧЕК, ен. 





№ 6, 8, 9, 10, ы 12-15; 
всмятку — № 6х 123 


11 







































у 
у 
и 
и 
Продолжение 
2 и у 
Е и р 
ЗЕ Наименование блюд Рекомендуется на диэты ‚. 
1510 Кефир ее лек: №2, 3, 5, 6, 7, 8, 10, 1 
29. 15 : | 
1507 И о еРНЕС а 6,5. 5, 6,10, , » 
| [0а, 10, 11, 12, 13, 
006д 9 
Закуски ВВ | 
31 Скумбрия копченая. ... № 3.899: 12, 14, 15 
19 Икра кетовая ... : № =. 15 | раз 
43 Осетрина холодная с хреном № 3, 8, 9, 10, И, 15; без Е 
хрена — № 6, 12, 14 м 
73 Салат из кур. . к № 3, 8, 9, И, 12, 15 


Ц $ 4 
Фрикадельки измясав желе | № 2, 3, 9, П, 12, 13, 14, 
-: =: : 15; в овощном желе — № 1, 











5556,7 Ю 
+1 
1 А 
167 Селянка мясная сборная № 3, 11, 15 а % 
226 Щи из свежей капусты веге- С 19 
тарианские | №535,6. 78,9, 10, 1, т”. у 
Е .. 
197 Суп рыбный с овощами и 


Ее а ее № 1, 12, 15 
172 Суп картофельный ....| №2, 3, И, 12, 15. 
210 | Суп-пюре морковный ...| №2, И, 12, 13, 15 
247 Суп слизистый рисовый. . № 4 я 
231 Суп пшенный с помидорами | № 6, 10, 1, 12, 15 _ 
130 Бульон с омлетом..... № 2, О - 12, 13, 15 
256 Суп-лапша молочная ...| №1, Ба, 5, 6, 76,7, 10а, 
19, 11512, 13, 15 
293 Суп из сухих фруктов * и 


мандаринов .........|- №3, 5, 6, 76, Т, 8, 9, 10, 


12, 15; протертый — № ба, 











10а, 13 
п 
593 Баранина жареная, шпиго- 
534 с. ек. запеченное 5 
еее ка 5.6. 11, 15, 15; 
503 Филе жареное целиком з ^^ ты 45 






















№, 





олжение 





| № по 


| картотеке 


Рекомендуется на 


диэты 








327 | 
323 


914 
998 


971 





| 


улет куриный с омлетом | 






- Ме 5а: 5; 6.220 
Не ОЕ 12,13; 14.15 
Пудинг манный с морковью | 
и мясом паровой ..... з №159, ба 5:7. 10а; 10, 
#13 
Судак, жаренный в сухарях №9; ПРА 
Судак и по-польски 
ка 1-45 9,5, 5, 7, 10 
Запеканка манная овощами №1, 2,6, 9.5 
Битки морковные с изюмом № 3, 6, 10, 11, 2, 15; про- 
тертые паровые — № 5 
Запеканка из овощей и ка- 
О НОС СА: №355 ро 





ВВ 
келе- №1, 

































1233 


871 
807 


1382 
1402 












8 Руков. по лечебн. кулинарии 


Биточки яичные с ветчиной 












9) 
11,212.16 


Пудинг из риса и ее 
яблок о а О ое КПУ НИ АНЯ 55 
Творожный. пудинг. №-16152, 456, 6 76, Г, 
а; ЧИ 11а, 5 
Горошек с морковью в мо- 
лочном соусе .... ; № 3, 10, 11, 12, 15 


Гарниры 
Картофель, жаренный со- 
ЛОМО о №9 ОЫ, 12, 5 
Картофельное ` пюре № осо, И б.2а 
10а =15 
Макароны отварные в масле № 1,2, 6, 6,7; Ю,Н, 12, 
14, 15 
Каша перловая на воде про- 
тертая ое о №4 
Репа, тушенная в сметане № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 11, 12, 15 
Свекла, тушенная с луком| № 3, 6, 8, 1, 12, 15 
Салат из свежей капусты и 
Яблоки се оке ее; о, 68, 9,0, М, 
12, 15 


Салат из свеклы ..... 


ш 


№3, 8, 11, 15; без хрена — 


№ 10, 12 


Кисель из сухих фруктов №.16:1; 2; ба 5:5, 76, 
Нда об 

Желе из мандаринов №6256, 107, 
10а, 10, 11, 12, 13, 15 





































1494 


1327 
1322 


1333 
1510 
1481 





Наименование блюд 


Продолжение 
АНИ ЫЕ я 


Рекомендуется на диэты 





Мороженое фруктовое .. 
Крем из простокваши .. 


Меренги со сливками 


Кисель черничный .... 


Полдиик 
Е ЕВ 


Язычки слоеные ..... 
Бисквитные пальчики 


Сухарики сдобные ... 
Кефир И А 
Фрукты.» +... 


о УЕ 


Ужин 


Паштет из печеки в желе 
Колбаса копченая .... 
Тертый сыр с маслом... 
Яйца в желе я 


И 


Каша рисовая протертая на 
мясном бульоне....... 
Грудинка баранья отварная 





Биточки мясные рубленые 
без хлеба в красном соусе с 
ПУ сна 

Качан фаршированный 

Тефтели с рисом ат 

Помидоры, фаршированные 
рисом и мясом....... 

Рыба фаршированная : 

Щука, тушенная в сметане 


Шницель морковный с изю- 
мом и творогом 


Слоеный пирог с капустой 
Котлеты из сборных овощей 








4 56; 10-5 12. 15 
95а, 256, 76, 7, 
ЕН 19, © 
ео ОЗ Вин ое 6; 10а, 
5: 9.48; 15 $ 
№4 го 
} 
| 
Ех 6:7, Ю,1, 
12-3; 14, 15 
М0 бт: 12, 15 
Юм 3 6 10а, 10,1, 
азы 5) 





№1, 2,5, 6,7, 10,11,12,13,15 
№2, 3, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 12, 15 
См. по картотеке 





№3, 9, И, 12, 15 
№ 3, 9, 11, 14, 15 - 
№2, 3, 5, 6,9, 11, 12, 13, 15 











№2, 4, 11, 19, 13, 14, 15, 
№ 3, 6, 7, 10, 1, 12, 14, 15 
№ 3, И, 15 
ь 3, 11, 12, 15 
3-11-12, 15 
№3, 1, 12, 15 1 
2.8, 11, 12,15 оч 
ия, 3, |, 12, 15 % 
\ 
№ 3, 6, 10, 11, 12, 15; па 
ровой — № 2, 5 
26:3:-6,-7,.10;. 11, 12, 15 
26 76, 7. 10а, 10, 11, \ 
12. 15; протертые паровые — } ль \ 


№ 5, 13 


© по 
карто 


№ 








Наименование блюд 














1193 | 


1188 


1254 


1025 


о 


352 


1142 


1299 





1333 
1510 


1507 
1481 


1267 | 


Пудинг из риса и сырых 


| тертых яблок 
| те} 


Творожники с картофелем 
Омлет белковый с овощами 


Гарниры 


Картофель тушеный ... 
Картофельное пюре 


Каша гречневая рассыпчатая 
Пюре из. свеклы. ..... 
Каша манная на 
Сборные овощи в молочном 


соусе ль 
Помидоры, запеченные с сы- 


| РОМ. 2..2 сх ащбчелк вах 


Салат из свежей капусты 








Ш 


Компот из кураги. .... 


Свежие фрукты...... 
Кисель вишневый. .... 

Пюре яблочное со взбитыми 
белками 





20 
22 


часа 











Кренделиае ое лы 
Сухарики сдобные..... 
Кефир ева се 
Молоко 5, 
Фрукты ен ая 


| Ы Я ор 
тертый — № 2 
№ ПИ, 12, 15; па- 






№3, 8 ПИ, 12, 15; протер- 
тая— №5, 7, 10, 14 
№: 53; 5; 


№3, 10, 1, 1 


15; без лука — № 5 
№3, 5, 6, 76, Т, 10, 11, 12, 15 


См. по картотеке 
ба, 55 62 26; 


С: 
ПО8, 710; 11-1 






№1: 2,5, 6, 7, 10, 11,12 





‚ 12, 15; черствые — 








10, 11, 12, 13, 15 
7, 910% ЛА 
































См. по картотеке 
























№ по 
картот 


о == 


42 


16 
7 


74 
90 


817 


Меню на пятницу 


Наименование блюд 


Первый завтрак 


Масло сливочное 25 г. . 
Масло сливочное 15г... 
Масло витаминное зеленое 


Рыба фаршированная по-ев- 
ет ЗФ 
Мясо отварное холодное с 
рано рае але 
Ветчина в желе..... 
Салат из мяса 


Паштет из печени в сале 

Творог с овощами и фрук 
ами ея ет 

Яйца всмятку, крутые, в 
мешочек 


й 
И 


Бигос со свинин09ой .... 


Рекомендуется на диэты 


На все диэты 

На все диэты 

3556, 7,9, 0, 1, 
а 


№3, И, 14, 15 


№135, 7, 8, 9, 10, И, 
12, 14, 15 

№ 3, 9, И, 14, 15 

№ 3, 5, 7, 8, 9, 10,1, 
12, 15 


№3, 9, 1, 12, 14, 15 
№ 3, 5, 6, 7, 10, 1, 12, 15 


№6, 8, 9, 10, 1, 12, 15; 
всмятку — № 16, 1, 2, 13 


№ 3, 9, Ш, 12, 14, 15 





Баранья грудинка, жарен- 
ная в сухарях...... 


Котлеты по-гатчински... 
Зразы куриные паровые .. 


Пудинг манный с отварным 
мясом и морковью .. 


Рулет из риса с творогом 





Шницель из трески.... 
Котлеты рыбные паровые 
Запеканка пшенная с изю- 
Е р чо: . 
Биточки из свеклы с изюмом 





Каша перловая молочная 


№ 3, 6, Ш, 12, 14, 15; на- 
туральная — № 9 

№ 11, 12, 15 

№ Ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 
#05, 12:13, 15 


№ 2, 10, Ш, 12; паровой — 
№ т, 5а, 5, 10а, 13 

1, о, 5, 5, 6, 7, 
510, 1, 12,15 

№2, п, 12, 15 

№ 16, 1, 65а, 5, 6, 76, Т, 
ОЕ: 12,13, 15 


5.05 10.1, 12,15 
№3, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15 





ПВ 5:67, 10; 11, 12, 
о 














не 
< 
з | | 
2 

ср Наименование блюд 
& 

#3 
х 





—___——_——— 












1060 Пудинг из сырых тертых 

| яблок и тыквы ыы 

858 Каша рисовая на воде про- 

тертая о в 

|, 857 Каша рисовая молочная .. 













Гарниры 


























Картофель отварной жаре- 
НЫЙ роли : 
И, 1188 Картофельное пюре... .- 
1248 Рисзезмаблом: сене 
1198 Пюре морковное „ув ь 
‚в 1238 Овощи в молочном соусе 
|5 1270 Салат из моркови и капусты 
3 1290 Салат из соленых огурцов 
УР 
икартофеля се 
Ш 
; 
.. 8. 1499 Кофе с молоком ...... 
, 
1495 Чай с молоком ...... 
102 








Второй завтрак 


1381 
853 





Кисель молочный 








Каша манная с фруктами 

















927 





Гренки «бедный рыцарь» 





| 
1507 | Молоко .’,.., 

















75-8, 9, 10,1, 1813 





№ 


9, 10а, 


Пролорженные 


Рекомендуется на диэты 


Моб, 6, 
11219.38 


70-1: М 


№4 
бу Г, 10; 
15; протертая—№ 1, 16, 2, ба 
10а, 19 


№3, 6, 7, 0,1, 


12, 15 
№125 6а-5; 6; 6, 
а О, 
№ 5, 6, 7, 10, 1, 12, 14, 15 


ЕТС. 55.67 
4: ао заака5 

26-9; 5 ЁЕ219,715 

МЗ 6 -Гу 89, 10:11, 
12, 15 

№ 9-25 







№ 2, 6, 11, 12, 15; без са- 
хара — № 65, 9 
№ 16; 15-3; 6а,26; 6,16. 


15 


Ю 








№ 161: 5а5; 6, - 26, 7, 
10.210; 35 12-14695 
№55: 5;.0, 26, ГР, Ша, 


10, 11, 12, 13, 15; протертая — 
16, 1 
№2; 6, 10; 11:19, 5 


Ма: 16; 12а. 9 6, Г, 


15 


а. 




















карто\е ке 


№ по 


26 
13 


301 
50 


36 


291 


553 
675 





535 | 


Наименование блюд 


Обед 


Закуски 


Балык белорыбий ....* 
Язык копченый .. + *. 


Икра из баклажанов . 
Рыбный пудинг в желе 


Салат из крабов. ... 


Борш польский ...... 
[Ци вегетарианские со све- 
жей капустой (...... 
Селянка рыбная 
Суп перловый к 
Суп-пюре из сборных ово- 
о: 
Суп слизистый овсяный . 
Суп с мучными клецками и 
картофелем я аи 
Бульон с овощами, резан- 
ными соломкой . г 
| Суп молочный с рисом 


Е 








Суп из тертых яблок с ко- 
' рицей с 


роза. 


Суп фруктовый витаминный 


_ Продолжение 





Рекомендуется на диэты 





№ 3, 9, п, 19, 14, 15 
№ 3, 9, 11, 15; без хрена — 
№ 14 
№3, 5, 6, 7, 8, 9, 1, 13, 15 
9,5, 6, 7, 8, 0, 1, 
12, 13, М, 15 


№3, 8, П, 12, 15; протер- 
тый — №2 


№ 3, 6, 6, 7, 8, 10, И, 
12, 15 

№ 3, ИП, 15 

№1, 12, 15 


№2, И, 12, 13, 15 
№ 1а, 16, 1, ба, 10а, 13 


№711, 12, 15 


№3, 9, 11, 12, 15 х 
№ 5, 6, 7, 10, 1. 12,15; 
протертый — № 16, 1, ба, 76, 
10а, 13 


о 560, 7, 8; 108, 
10, 11, 12, 13, 15 





И 
| Свинина жареная. .,. 
Сосиски и сардельки отвар- 
| ные Е 
Мясо отварное, запеченное 
в молочном соусе... 


| Мясные биточки в сметан- | 
| ном соусе ‚ , м 


№2, 8, 11, 12, 14, 15 


а, ©, 6; 11, 12, 15; 
без сыра — № 7, 10 


15: 


\ 








№2, 11, 12, 15 























отер. 


| И, 








№ по 
картотеке 


Наименование блюд 


Продолжение 


Рекомендузтся на диэты 





| 
1 


440 | 


Шницель 


мясной паровой с 
яйцом . о 


Сазан, фаршированный 


ГНО 


Судак паровой под белым 


ООО ооо 


965 
1013 
1241 


| 





Оладьи из риса и яблок 


Гнезда из картофеля и ово- 
А И ес 
Капуста ‚ жаренная в сухарях 
Лазанки с творогом .... 
Суфле из тыквы ......- 


Голубцы с фруктами... 


Пюре морковное ...... 


Рагу из овощей и сухих 
Грибов орка спас ва 


Гарниры 


Картофель жареный .... 
Пюре картофельное .... 


Каша перловая ...... 


Репа, тушенная в масле . 
Капуста в молоке... .. 
Салат из консервирован- 
ного горошка и яблок... з 
Салат из маринованных па- 
ТиСОНС луком ое аа 
Фасоль в томате с луком. 


Ш 


Фрукты 5 
Каштаны со сливками... 


ба. 2, 6, Е 
ОО: 19213, ре без 
| яйца — № оао 19, 
№ 5, Ба, 65, 6, 76,7, 10а, 
а 15 
| №2, 3, И, 19, 13, 16; без 
соуса — № 8, 9, 14 

№9: 6, 7; Е 225 
протертые паровые — № 


сл 


№:2; 325; 6:10. 151-15 

№38;:6, 0-41 5 

95. 6-10 [91:15 

№ 595.5 70.7, 
Ю.а, 10; Пе 9; дли 
белков — № ба, 5 

а о-в в 
12,15 

№ 5 25а. 5656) 
зов 12;: 13-15 


№ 3, Ш, 12, 15 





3-3 бб 72-0 аа 
№ ОБА бб ео. 
10а, 10,11, 12, 13, №5 
№56, Юн, 
15; протертая — № 1, 2, 76, 
10а»: 13 
№ 3;-5565:7:859, 1:19, 15 
№ 3, 5, 6, 8, 10, 11, 19, 15 


о 


‚В 9, 15 


3 

3 

№3,.6,-9; И; 12, 15 
№ 3, И, 12, 15 


См. по картотеке 


№; 22 В беби то ять Тода, 


в Е 


119 








картотеке 


© по 


№ 


1494 


1316 
1338 
1333 


1510 
1481 


516 
521 
507 
609 
57 
688 
390 
317 





Продолжение 





Наименование блюд 


Рекомендуется на диэты 





Мусс ягодный ......* 
Компот сборный из фруктов 


Желе из красного вина 
Кисель из сухих фруктов 


Полдник 
есь: 
Сибирские шавежки . 
Кекс ся С а 
Сухари сдобные .. 
КЕФИР ом: 


Фрукты Е ЕЯ 


Ужин 

1 
Сардины ак 
Рыба в маринаде .... 
Паштет из печени в тесте 
Колбаса вареная ... 

п 
Зразы отбивные . 


Ромштекс Они 
Филе жареное без масла 
Баранина по-польски 
Котлеты из телятины паро- 
вые О РТ 7 
Запеканка из овощей и мяса 
Окунь жареный . 
Суфле из рыбы 





881 | 


944 


| 


| харях . 


1 


Крупеник гречневый : 
Блинчики с творогом в су- 


мые тва 





МТО 193, 5а;6, 6, 
Ио 0а; Ч, 13, 15 

1283596, 7, 10, 11, 12. 13, 
15; протертый — № 1, 2, Ба, 
| 76, 10а, 13 

ой, 1 13515 

Шо о 556. 76, 
|7, 10а, ›10, 11, 12, 13, 15 

45, 6, 7, №0, 11, 
12, 13, 14, 15 


№ 2,.6, 7, 10, 1, 12, 15 


4516; 12; 15 
№1, 2,5, 6, 7, 10, 11, 12, 
13; 15 
№9: 3,5, 6, 7,8, 10, 1, 
12, 15 
См. по картотеке 
] 
| 
13.8, ‘11, 14, 15 
№ 8, 9, 11, 12, 15 
м: ее: 12, 14, 1 = 
Зе :9, 11:12, 14, 15 
№ 9, 11, 15 
№ 3, Ш, 12, 14, 15 
№ 3, 8, 9, 1, 14, 15 
№3, 11, 15 
№1, 10а, 10, 11, 19, 13, 15 
№ 3, 9, 11, 12, 15 
№2, 3, 8, 9; 11, 10, 14,15 
о -т6, 1, 2, ба, 6, 6, 76, 
бя, 10, 11, 12, 13, 15; 





без молока — № 4 
№5, 6, 7, 10, Ио 42945 


5, №, 1,12, 15 








и, ВБ 
‚ б 

‚10, П.В, 
в, 


ке 
















































Ф 
х 
[:] 
Е 
о 
Е 
5. 
$ 
х 


о 


№ по 


1139 
1130 





1113 
871 | 
825 


1186 
1188 


1251 


1199 


1302 


1441 
1397 


1383 
1481 


1494 


1314 
1510 


1507 
1318 





Продолжение 





Наименование блюд 


Шарлотка из овощей 
Яблоки, Е ы- р 


сом и морковью . . У 


Грибы в сметане а 
Пудинг из риса и яблок .. 
Суфле яичное....... 


Гарниры 


Картофель жареный .... 
Картофельное пюре. ... 


Макароны с маслом. ... 
Свекла, тушенная в сметане 


Морковь с горошком туше- 


Салат из тертых овощей 


Салат из зеленой фасоли 


Ш 
Мусс манный ...... 8 
Персики в сиропе ..... 


Кисель черничный 
Фрукты свежие 


Булочка с изюмом 
Кефир 


Молоко 





Рекомендуетс я на диэты 


№3, 10; Ш, 12, 15 
529, Ба 56; 76,7, 
10114-12 № 

№3, И, 12, 15 
№2000, 240; Ш. 12; 16 
№ 16, 1,2, 5а, 5,6, 10а, 
10, Ш, 12, 14, 15 


№3, 6, 7, Юры В 

№. 1,2: ба» 5,26, (02Т, 
10а, 10, И, 12, 13, 15 

2 9 Е 
12, 14, 15 

№ 1, 2,3, 5,6, 76, 7, 8, 10, 
11, 12, 15 


№23,25; 6,7, 8, 9, 19, Ш, 
12:45 

№ 2, 
95:10, 41, 


3 ба, 5. 6, 761, 
‚И, 12, 15 
№ 3, 8, 9 


о 
=, 
‚ 


И, 12, 15 


№ 16;: 1,2; 65а, 5, 6; 96, 
71а НЫ 13, 15 
№3 п: ба 10, 15 12, 


15; протертые — № 1 8; 13 


№ 4; на сахаре — № 8 
См. по картотеке 


№1245 6,9 01, 
12, 13, 14, 15 
№ 5, 6; 7, 10, 1, 19, 15 


№95 би Тв ЛО, 
13, 15 

№ 12. ба ват. 
19, 10а, 10, 11; 12, 13, 15 


№ 2, 5, 6, 3: 0 Е: 16 


















































Первый завтрак 


1 


Масло сливочное 25 г. 
Масло сливочное 15 Г. . 
Масло анчоусное .... 


Кильки о» 
Фрикадельки рыбные в 
риа еее: 
Кнели рыбные в желе .. 


Икра паюсная .....- 


Ветчина копченая, отварная 
Творожная паста розовая 


Салат 


Яйца 
мешочек ... 


п 


Сосиски 
варные .. а аа 
Котлеты отбивные ..... 
Телячья грудинка, фарши- 
рованная черносливом , 
Отварное 


и сардельки от- 


мясо в сметане 
Суфле из мяса и риса 


Рулет из мяса, замеченный 
в молочном соусе. . 


Зразы куриные паровые 


Осетрина 
ральная 

Судак 
соусом 


жареная нату- 


паровой под белым 


Рулет из 


ы моркови с цветной 
капустой 5. 





из капусты и яблок | 


Меню 1 
еню 
— зы ] рр — 
Ф 
Е Рекомендуется на 8 
еб Наименование блю\ екомендуется на диэты 
Са 
с. 
2 г 


На все диэты 








На все 

№ >, 3, 5, 6, 7, 9, 10, И, 
12, 13, 15 Е 

№ 3, 9, Ш, 15 
39 12, 15 

Е 172, 4,5, 6, 7, 10, 
142 19% 11, 15 

5, 8:9, Ц, 12, 
13, 14, 15 ы 

№ 3, 9, Ш, 14, 15 

№ 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 10, 
12; 19, 15 

№ 3, ь, 6, 8, 9, 10, ИП, 
12, 15 

№ 6, 8, 9, 10, Ш, 12, 15; 
всмятку — № 16, 1, 2, 13 

№ 2, 8, 1, 12, 14, 15 
№3, Ш, 12, 14, 15 





№ 3, 8, 9, 11, 
8,0567, 

15; мягкое — 

№ 16, 1, 
10а, 10, 11, 

№2, 3,.11,-19, 15 
ВН 5, 6. 706. 7, 10а, 
19, 11; 12, 13, 15 

№ 3, 1, 12, 14, 15 
28, 8, 9; 11, 12. 13, 
4, 15 

г Ро 11, 













У ЮИ, 


И, 1, й, 
д 9, 9 








- м Е, < 


Продолжение 

















еб Наименование блюд Рекомендуется на диэты 
гы | 
861 Плов из ее с Е и| 
| овощами . №5, 6, 7, 10, 1, 12, 15 
842 | Омлет с цветной капустой он 
857 | Каша рисовая молочная . №5, 6, 76, 7, 10, И, 12, 
| 15; протертая — № 16, 1, 2, 
Ба, 10а, 13 
933 | Пирожки жареные с — 
| — > №3, 6, 10, НИ, 12, 15 
1084 | Суфле из `` зеленого "горошк кам, Е 2 1, 
15 
Гарниры 
1190 Картофель в молочном соусе №0256 0070 
Ш, 12, 15 
1189 Картофельное пюре розовое № т. 5а, 5,6, 26, 2, а, 
01915 № 
1957 Каша ячневая ....-.. МВА Ч, 
| 15; и Б-2: 19 
1224 Репа, тущенная в масле .. № 3, 5, О В 
15 
1210 Капуста, тушенная в сметане | № бе 8, 95 1,1; 15 
1297 Салат из картофеля и ква- 
| шеной капусты ......- №3, 6, 11; 12:15 
1294 | Салат из свеклы... № 3, 8, 9, 11, 15 
| 
| ш 
1499 Кофе с молоком ...... А: ОИ м 12, 15; без 
: сахара — № 8 9 
1495 | Чай с молоком ....:.,. № 16, 1, 3, Зам, Вы 
78; 910 11 в 
| Второй завтрак 
1382 | Кисель из фруктов № 16, 1,5, 52, 5, 6, 76, 
| а Я [29 
817 | Яйца всмятку, крутые, в 
| МЕНОЧек есь № 6:8; 9,10. 1195: 
те всмятку — № Тб -Р. 2 35 
151 Кефир. еее во ео, 
12, 13, 15 
902 Лапшевник с фруктами и ли- 
ОНО о аа В ОН 
13, 15 
1534 Морковный сок ее №26: м. Ю, 15 
1481 Фрукты ея 


См. по картотеке 





123 






картотеке 


№ па 


о 


с. 52 
[9 


44 


105 
69 


| белом маринаде... .. 






















162 
224 


190 
234 


218 
247 
256 
138 
259 


281 


| 
| 


Наименование блюд 
Обед 
Закуски 
Кильки 


Мясо отварное холодное в 
Рыба с соусом-провансаль 


Баклажаны по-гречески . 
Мясные фрикадельки в желе 


Щи с яблоками мясные .. 


Борщ на овощном отваре 


Уха рыбная ...... 
Суп-лапша грибная.... 
Суп-пюре перловый . ` 
Суп слизистый рисовый .. 
Суп-лапша молочная 


Бульон с заварным орешком 
Суп молочный с овощами 


Суп из кураги с рисом .. 


Мясо, тушенное 

Мясо отварное 
тесте а 

Грудинка паровая 


по-гусаоски 
‚› жаренное в 


Котлеты пожарские .. 


Биточки паровые куриные 


Бычки в том 


.| №3, 5, 6, 


Продолжение 


Рекомендуется на диэты 


№ 3, 9, ИП, 14, 15 


№ 3, 9, 1, 15 

№ 3, 6, 8, 9, 10, И, 12, 

114, 15 

5, 9, Ш, 12, 15 
56: 7,8, 9, 

109,311 412, 13, 14, 15 


№ 3, 8, 11, 12, 15; протер- 
тые — №2 


6-7, 8; 10 1, 
№, 16 

ОИ, 1213, 14, 5 
‚№ 11, 12, 15; без грибов — 
№2 

№ 2, п, 12, 13, 15 

№ 4 

575, 0; 76,7, 10а, 
ОН: 1213, 15 

№2, 1, 12, 14, 15 

№ 5а, 5, 6, 76, 7, 10а, 
10, 11, 12, 15; протертый — 
№1, 13 

В. 56 - 76.7, 
10а, 10, 11, 12, 15 

№ 3, 8, 9, 11, 15 

№ 3, 6, 7, 10, 11, 12, 14, 15 


№13; 5,6, 7, о, 11, 
12, 14, 15 


в 070, 11.12, 
14, 15 


‚15 
№ 16, 1,4, ва, 5, й 


8;`9; 








атном соусе 


Е ‚ _ 76, 
а» 10, 11, 12) 13; 15 
№ 3, п, 15 








протер. 
„10, 


4, 5 
грибов — 


15 
°7 7, |», 









картотеке 





№ по 





1178 


1186 
1188 


1254 


1244 
1293 


1301 





Наименование блюд 


Судак по-польски . 
Суфле из овощей . в 


Растегай новотроицкий 
Пудинг манный с творогом 


Оладьи из моркови и фрук- 
и 
из фасоли и тво- 


Котлеты 
ро: в 

Творожники с зеленью и 
овощами ЕК 

Запеканка из картофеля с 
черносливом „....-- й 






Гарниры 


Картофель жареный .... 
Пюре картофельное . › .. 
Каша гречневая ...... 
Капуста, тушенная с Мор- 
ковью 
Фасоль в томате 5 
Салат из моркови и яблок 


Салат из маринованной ка- 





1432 Крем из молочного киселя 
1408 Мусс клубничный ..... 
1466 ороже шок 

т Мороженое шоколадное . 


1481 


Кисель из сухой вишни .. 


Фрукты а Я 










Кисель на отваре шиповника 





П родолжение 


















7..9; 


; без желтков — № 5 














ЕЯ 5, 6.7, а, 5, 
5; 12-9 

№3, 6, И, 12, 14, 15 

№-1; 2756576, Т, 10а 
Я 








10, №, 12, 15 

















№ 2, 
15; без 
№1,5 


№3, 6, 7, 10, И, 12, 15 


6; 7, 8,10, НУ, 
зелени паровые — 





























№ 3, 6, 7, 10, И, 12, 15 

М а бя 6 76, 
10а ТО: 1: 145 18; 15 

№ 6, 10, 11; 12; 15; про- 
тертая — № 2 

№ 2. дов бу, 28 9510 


















































Я а 

№1, 12, 14, 15 

№3, В, 6, 7, 8, 10, М, 
12,45 
















№39, Па 










№ 165, 12, 52а;5, 6, 720, 
Ты а: Е Им 18 
№: 15.60. а, ОЕ 
12, 15 
№: 16; 152; 3: Ба, 5 @: 
76; 7, 10а, №, Н: №35 
№ 2; ЗЛО: ыы 
№ 4, 5, 12 
См. по картотеке 




















Продолжение 








картотеке 


Наименование блю 


Рекомендуется на диэты 





1494 
1495 
1332 


1510 
1481 


И 
25 
46 
74 
65 


498 


ыы 
> ле 
©<@- 


920 


347 
317 


927 
802 


1074 
1115 
1132 





Полдник 


Чай... 


Чай с молоком ...... 


Пирожные с клуоникои . 


Сухари сдобные ....- 


фи ва. 
Фрукты зева | 
Ужин 
1 
Колбаса копченая ..... 
Семга: , 


Винегрет из рыбы ь 
Паштет из печени в сале 
Куры заливные 


Говядина 


в соусе с луком 
грибами . 


и 


Зразы по-польски... ь 
Битки по-скобелевски ° ы 
Битки паровые 


Рулет из 
И Е. 


Сазан в сметане ея, 5 ча 
Суфле из отварной рыбы 


риса с овощами и 


Гренки «бедный рыцарь» 
Творожники со сметаной 


Зеленые бобы по-грузикски 
Грибы по-киевски : $ 5 
Яблоки в сметане жареные 











№ 3, 1, 12, 15; без соуса — 
6 8, 9, 14 ; 

№2: 3,8; 1, 15 

№ 1, 19, 15 - 
№ 10; 1, 4, ба, 5, 6, 76 
"ба, №0; 11, 19; 13, 15 
Жи 0. Ш. 12.15 
№2: Вы, 12,15 х 
№ 161,24 Ба 5, 6, 
76, 7, 10а, 10, Ш, 12, 13, 15 


№ 2, 6, 10, 1, 12, 15 
56 7, 10а: 10, 11, 12, 
15; паровые — № 1, 2 

№ 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15 
№ 3, 11, 159, 15 


№2, 3, 6, 76, 7. 8, 9, 10, 
1, 12, 15 



























1414 
1984 


1388 





Наименование блюд 


Рекомендуется на диэты 





Суфле из тыквы .. 


Творожная «пасха» .. 


Гарниры 


Картофель, тушенный с т0- 
матом и луком РЕ 
Пюре картофельное .. 


Рис с овощами 
Фасоль с маслом и сахаром | 
Пюре из сборных овощей 





из вареной моркови 
и яблок... 


н.о 


Ш 


Крем кофейный. 
Кисель винный ‹ - 
| Трубочки со взбитыми "бел. 
| ками : 

| Компот из. 
ных фруктов 


консер вирован. >. 


СЕР ЗА ЖЕ: 


Фрукты 


Сухари «ежики» .... 
Сухари сдобные . . 


Молоко 


10а, 
№ 2, 3, 


12. 13, 








10а, 


№! 


№ 
№ 


| Фа, 


№ 


в 1,225 65 
ьЗ, 


7, 
11, 


0, 1, 
14, 15 


12 


=, 


2, 15 
4, 


13, 


10, 11, 12, 14, 15 
ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 


12, 15; протертый — 


‚ по картотеке 


См. 


10, 


5, 6, 7, 10, 11 


18; 10. ЕВ 
5, 6, 7, 10, 1, 12, 


ЕЕ 
13, 15 
‚ 6, 7, 8,10, 


"та 


т 
5 


и, 


15 
по картотеке 































$. КАРТОТЕКА БЛЮД 


Картотека содержит 1 549 блюд. Каждое блюдо имеет свой номер 
по картотеке и показания для какой диэты (лечебного стола) оно ре- 
комендуется. Раскладка большинства блюд составлена в трех вариан- 
тах применительно к ассигнованиям на питание в разных санаториях 
и домах отдыха: 1 вариант предназначен для санаториев, в которых 
ассигнования на питание составляют 25—30 рублей в день; ПИ вариант— 
для санаториев, имеющих ассигнования на питание в размере 18—20 
рублей в день и 1 вариант —для санаториев, имеющих ассигнования 
на питание в размере 12—13 рублей в день. Все предлагаемые блюда 
разработаны и проверены авторами книги — И. Д. Ганецким и 
И. Г. Древалем многолетней практикой в Кисловодской клинике 
имени Ленина, в Сочинском бальнеологическом институте имени 
Сталина, в Московской клинике лечебного питания и в Центральном 
институте ‘курортологии. 

Раскладка продуктов дана весом в нетто и брутто!. 

Химический состав и калорийность блюд подсчитаны Т. П. Ганецкой 
по таблипам химического состава продуктов, составленным Я. Г. По- 
лячеком (Медгиз, 1948); химический состав продуктов, которые в этих 
таолицах не указаны, исчислен по другим источникам или по продук- 
там, близким по составу. 


Выходы готовых блюд не всегда совпадают с выходами по сборнику 
раскладок Министерства торговли для предприятий общественного 
питания (1949). Они зависят от сорта и кондиционности сырья (от 
его соответствия стандартам), от длительности тепловой обработки и 
температурных условий, т 


в которых происходит приготовление пищи. 
я связи с этим при надобности а О ИВ норм | 
А следует руководствоваться не только данными 
Е у их разделов этой книги, но также данными, получен- 
за при пробной варке пищи и при лабораторных исследованиях ее; 
в частности, методом высушивания блюда до постоянно о веса ля 
установления содержания в нем воды. : з --” 


Соль 
готовят а я не указаны, так как многие блюда 
на столы лечебного пит идут не только на общий стол, но и 
Я - ания. Совершенно понятно, что на обций 
пища готовится недосо ложены, а на диэты, например, Та, 16, 1, 8, 
без соли. В этих сл ленной; на диэты 76, 7, 10а, 10 пища готовится 
г учаях соль дают больному на руки в количестве, 


назначенном лечащим врачо 
м. Г 
сыпаются зеленью петрушки, отовые блюда на эти диэты не по- 





* Нормы отходов высчитан 


р ы по данным ‹ 2 
предприятий общественного питания о боруика раскладок для 
взят чистый вес закладываемого в бл ргиздат, 1949г. В основу 


тано брутто. юдо продукта и от него высчи- 





8 


Из наименования блюд и кулинарной терминологии исключены 
все иностр анные названия, кроме неболыного числа’ общепринятых 
блюд, например: бифштекс, шницель, суфле, пудинг, антрекот, желе, 
мусс, крем и некоторые другие. 
``Условные обозначения, постоянно встречающиеся *в картотеке: 
Бо — брутто, Нт — нетто, Б—белки, Ж— жиры, У— углеводы, В— 
выход (вес готового блюда в граммах), К—калории (количество кало 
рий в блюде). 




















оне ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ И БЛЮДА 

вари? Вкусно приготовленные, красиво оформленные и умело подобранные 
тория закуски не только питательны, но и повышают аппетит, вызывают уси- 
Торы ленное сокоотделение желудка. Объем закусок должен быть небольшим. 
арнант Закуски оформляются специально нарезанными овощами (куби- 
ре о ками, звездочкой, шпалкой и соломкой), лиственной зеленью, крутыми 
“Ванн яйцами, мясным и рыбным желе, соусом-провансаль и др. 

Ые блюда 

ецким | 

КЛИНИК 

Те имени 

тральном 


Ганецкой 
Я. Г. По- 
Ые В ЭТИХ 
о продук 


сборнику 
ственного 
ырья (от 
работки И 
Да ПИЩИ, 

ВЫ 


10, 
Ви 9 


Руков. по лечебн. кулинарии" 





Масло сливочное 
Показано на все диэты 


ПП вариант 111 вариант 





Г вариант 


Наименование | 
продуктов Бр | н= | Б жЖ | Бр | == | Б | ж | У Бр | Нл | Б | 








Масло сливочное 25 25 | 0,24 | 20, ы 0, 15 20 20 | 0,20 в 0,12 | 15 | 15 | о, 16,59 ь 
и 25 | 0,24 | 20, 99 0,151 — 20 | 0,20 | 1679 0,12 | — | 15 | 0, 15112, 59] 0,09 
В—25 К— 197 В—20 К—157 В—15 К—118 


Масло очистить от наружного слоя, разрезать кусками нужной величины и до отпуска держать в ки- 
пяченой холодной воде или в холодном шкафу. 


Итого 





№2 Масло анчоусное 
Показано на диэты № м9 Тао 4 а 18 









































Г вариант П вариант ИТ вариант 
Наименование И ЫУМ—— 
продукто 
Я Бр | Нт | в я вр | н" | в |ж | Вр | нт | в ж | у 
О о 
‚ Масло сливочное 25 25 | 0, > 20,99] 0, 15 20 я 0,20 . 

Сельдь соленая .| 30 | 15 О а 30 2,49 у ] М 30 15 и т ри 

И Оо о [2.28 | 23.0 0,15 ый 35 ера о, ти 530, 2.6414, 70] 0,09 





Селедку очистить, снять мякоть с кости и замочить в холодной воде на 10—12 часов. Затем провернуть 
через мясорубку или изрубить мелко ножом, смешать со сливочным маслом, придать желаемую форму и 
остудить; сверху можно украсить размягченным сливочным маслом (из кондитерского мешочка). 


эро кг = т _ Е. 8 
У крови 


ЕЙ 


Е о ОЙ Я а И С И РИ 


< кото м = 9 


ен Че Ч ИЧ ь 
я ы р хл^х ъ>5м-Щ` я 
\ ие \ м № ше \ =. \ & Хх ж\>- | 
“ к у 
1 7 . ‹ х <. У О © < 
хе; За, чак № ы. | № $ за `` `` 


№ 
И 
— |5 
Г 















_  Сжлеркха Аа ‹ СЗ ИЗ В < СЫ 3 ЗАМЕНЕ В В ОПОЖИОк ВОДО И В | о че 
хе | млм мэозе©мхь мелхо вожом, смещать со сливочным маслом, прндать ке наем ук «роли РР 
_ эк. змею зоо эхоасмхь фазмяхчеввым сливочным маслом «из кондитерского мешискнкна). у 


2 

































































Масло с зеленью и, У» 

м Показано на дДИиЭТы № 2, 3, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 15; без сои-кабуль — на диэту № в 

Г вариант ГГ вариант ЕТ вариант, и 

т \ 
"продуктов Бр | Нт | Б ж | У Бр Нт Б Ж У БР Нт Б Ж М т 
Мбиь ‘сиивочное | '35 | 25 |'0,24 | 20,99] 0,15 | 20 | 20 0,20 | 16,79] 0,12 | 15 | 15 р 12,59 НИ 
Зелень петрушки 4 3 | 0,08 | — 10,18 | 43 В м 4 3 10,0 т т 
имо а 3 1 |0,02| — 10,02 3 1 0,02 ды 0,02 н о жи Е й 
Соя-кабуль .. 1! 1 — -- в 1 1 и 10 И 2 р) —1 — — 
ор: РИ | 30 | 0,29 20,99] 0,35 — 96 |0,25 | 16,791 0,32 — 20 | 0,18 12,59] 0,27 

| В—30 К— 198 В—75 К—158 В—20 К—119 

Размягченное сливочное масло смешать с мелко изрубленной зеленью, лимонным соком ий соей-кабуль, 


‘сложить в пергаментную бумагу, завернуть в виде колбаски и остудить в холодной воде со льдом; перед 
отпуском удалить бумагу и разрезать масло кружками. 
№4 Масло розовое с рыбой 

Показано на диэты №5, 3, 9, 11, 12, 14, 15 


























[ вариант П вариант ИГ вариант 
Наименование ООС Ол ЛЕ И. 
Дутов, Бр | Нт Б жЖ У Бр | Нт | Б Ж У Бр | нп | 5 | Ж У 

Масло сливочное % | 55 0,24 | 20,99] 0,15 | 20 20 | 0,20 | 16,79] 0,12 | 15| 15 5| 12,5 `0,0 

т, лососина .| 20 16 19.301 11 20 № [3.50 | 1.92] 4 14 1 м в у ии 

< Зелень петрушки 3 О О 3 2 | 0,02 | 0,11 — 3 вр 0, ОО 
Итоге...| - | 42 | 3,56 | 23,02] 0,15 | | | | 

{ , 23, й — 37 3,52 | 18,82] 0,12 — 27 | 2,3713, 98| 0,0 

В—42 ’° К—259 В—37 К—190 7 КИМО м 








Размятченное сливоч 

Е ное масло смешать с протертой скв 

5 мясорубки рыбой и мелко изр и У 
= и остудить. 


ЛИ провернутой сквозь частую решетку 


б ь 
уоленной зеленью, придать желаемую форму; сверху украсить сливочным маслом 





\ 





Масло с сыром и шпинатом 
Показано на диэты №2, 3, 9, 112119715 





11 вариант ИТ вариант 


1 вариант 
Наименование ОИ И ТУ Б Нт Б 
продуктов Бр | т | Б Ж | У Б | жЖ | У р | 





0,20 | 16,79] 0,12 15 5112,59] 0,09 

Ч 25 25 , , а у 
АН, И 10 | 2,54 2,54 | 2,80| 0,34 1 И й и 
Шпинат 27 10 |0,24 | 0,04] 0,3 0,12 | 0,02! 0, 15 13 и 


И И 45 | 3,02 23,83 0,79 2,86 | 19,61] 0,61 115,41 0,58 
И | 45 |2 В—35 К— 197 В—30 КЬ—157 


протертым шпинатом, придать 


























Размягченное сливочное масло смешать с натертым сыром и вареным 
желаемую форму, украсить сверху маслом и остудить. 


№6 Масло с тертым сыром 
Показано на диэты №5, 3, 5, НЙ И ВИ В 





Т вариант И вариант 111 вариант 





Наименование 
продуктов 
У Бр | Нт Б | ж | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | т Б ж | У 








Масло сливочное 25 | 25 | 0,24 р 2 0,20 16,79] 0, 12 в 15 | 0, 15112,59] 0.09 


Сыр советский. .| 16 15 | 3,81 10 2,54 2,80] 0,34 И 10 | 2,541 2,80] 0,34 








И И ны 5 
того |9 4,05 | .30 | 2,74 | 19,59] 0.46 | — | 25 | 2,6915, 39] 0 43 
И — К—254 В—30 К—195 В 
ливочное масло сме 5 ё < ае и 
етот НЫ ме тертым сыром, придать желаемую форму, сверху украсить маслом или по- 

















во > 







№7 


&5 25;20\ о. 66 у 


х хе хе сллеллахь © аа о. 
зехзхуахА слахох^ м <сху дм. 7 





Показан на диэты 


Сыр жирный 


№ 2, 3, 


о 530. 2. 9, „| 96 МОД 
43. 


придать ЛИ и 


6, 9, 11, 12, 15 


сверху украсить маслам Г) 







































































| вариант [1 вариант ИТ вариант 
Наименование Е НИ 
езду БР Нт Б жЖ У Бр | Нт Б ж | У Бр | нп | Б | ж | У 
Сыр жирный. (.| 64 15,25! 16,83! 2,03 С 50 12,71 | 14,02 1,69 42 10, 17111,22] 1,36 
ОН А | 15,95] 16,83] 2,08 | — 50 | 12,71 14, 02 1,69 — 40 Боя, 2] 1,36 
К—227 ры К—189 В—40 К— 151 


Срезать корку с сыра и нарезать его тонкими ломтиками. 


чтобы не дать ему ззсохнуть, прикрыть в 








Нарезку сыра производить перед отпуском и, 


лажным полотенцем или салфеткой. 
































Сыр тощий 
№ 8 Показан на диэты № 2, 3, 5, 6, 8, 9, 11, 12, 15 
1 вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов 
| вр [| в |Ж | вр | Ни | в ж | у Бр | т | в | ж| у 
Сыр тощий. ...| 64 60 т, 7,10 | я ы 53 50 | = 5,91 | 2,11 | 42 40 в 81 4, и 1,69 
р | 20,71 7,10 | 2,53 | — | 50 | 5,91 |2, и | 40 [13, 8 4, 23] 1,69 
К— 161 В—50 К— 134 В—40 К—107 





#3 Очистку и нарезку сыра производить так же, как в №7 









Колбаса вареная 
" Показана на диэты №1 9,13, 8, 9, 


1112; 14; (18 








й. ТТТ вариант 
И вариан 












































1 вариант р ФАЕР я 
Е еж | 
о а | и | Б Ж | У Бр | Нт | Б ж | У р | И 
5,38! 5,681 1,60 
и 6 | 60 а | 2,41 | 51 | 50 | 6,72 | 7,10 | 2,00 | 41| 40 | 5,381 5 то ) 
Итого |. 60 | 8,06 8,53 4 — 50 | 6,72 | 7, 10 | ЗО | 40 | 5,38] 5,68] 1,60 
В—60 Ко В—50 К—100 В—40 К— 80 


Колбасу очистить от оболочки и нарезать тонкими ломтиками — по 2? —3 ломтика на порцию. Нарезан- 
ную колбасу до отпуска прикрыть влажным полотенцем во избежание подсыхания. 









































№ 10 | Колбаса полукопченая 
Показана на диэты № 3, 9, 11, 12, 915 
Г вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр | нт | Б Ж У Бр | Нт | Б | жЖ | У Бр | Нт | Б ж У 
Колбаса полукоп- | | | | | 
мена И 1 61 60 16,08] 11,82] 0,42 | 51 50 13,40] 9,85 | 0,35 41 40 [10,72] 7,88] 0,28 
о А | 60 | 16,08] 11,82] 0,42 | — | 50 | 13,40 9,85 | 0,35 -- 40 [10,72] 7,88] 0,28 
В—60 К—177 В—50 К— 148 В—40 К— 118 





Колбасу замочить в холо 


дной воде (на 20 — 30 минут), 
редственно перед отпуском и прикрыть влажным полотенце 


зепос 


СНЯТЬ оболочку, нарезать тонкими 


ка ломтиками 
м во избежание подсыхания. 











Е 
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> 
ся РР 2/7 г >52 
О ДИ ОНЕВЕ ЧР 





; ‚ @ т 





Колбаса копченая 
Показана на диэты №3, ОТ, 14,15 








Г вариант 11 вариант ТТТ вариант 





Наименование 
продуктов ж У жЖ | Бр | Нт Б ж 








‚Колбаса копченая 11,85 в — 41 40 ый в 31 | 30 | тама — 
Е О О О А а 


Итого .. 11,8 а м | 0 | 9,48 | 15,16] о 35 | тии, 37| 
КЬ—295 | В—40 К—180 В:30 К-— 135 


Зачистку и нарезку копченой колбасы производить, как в № 10. 


3№ 12 Грудинка копченая 
Показана на диэты. № 3, 9, 11, 14, 15 





Т вариант | вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов 








Б Ж У вр | Нт |6 ж | у р | нп | 5 ж | 
| 


На ви: 





14,41| 12 РЕ. 77 | 60 гы ны — | 64 | 50 в и 
1 


14, ый и ты — — | 60 | 12,35 1.60 ва — | а [10,29] 8.88 — 
В—60 КЬ—15 50 К--125 


`Грудинка копче- =. 


ое 








лё их 





Язык копченый 
Показан на диэты № 3, 9, п, 14, 15 


961 


















































Т вариант |1 вариант т ль 
А" 5) | Нт | Б Ж | У Бр | Нт Б жЖ | У Бр т | Б | Ж | У 
Язык копченый 70 | 50 |5 8, 46 | 0,02 | 54 | 40 6,28 | 6,77 | 0,02 40 30 311 Я 0,01 
а Гор | Позы еит | бод [36 [| 4.7) 8.08 0,01 
В—50 КЬ—11 В—40 К—88 830. К— 67 





Язык обмыть, залить холодной водой и варить при слабом кипении до полной готовности; снять кожу, 
остудить в холодной воде, вынуть, дать слегка обсохнуть, нарезать тонкими ломтиками. 


№ 14 Ветчина вареная 


Показана на диэты № 3, 9, 10, 11, 12, 14, 15; ветчина рубленая—на диэту № 2; 
ветчина нежирная — на диэту № 8 







































































ТГ вариант | вариант [ИГ вариант 
Наименование 
продуктов Бр Нт Б Ж | У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б жЖ У 
Окорок 80 | 80 16,46] 14,21] — 60 | 60 | 12, 35 тва в 50 50 110,29] 8,88 — 
Итого — | 80 | 16 46] 14 21 | | 
.* Я , , то я 60 12,35 10,66] = — 50 [10,29] 8 88| — 
В—48 К—199 В—36 КЬ—149 |550.) :29} 8.88 


: Окорок ветчины вымыть, залить холодной водой, дать вскипеть и 
ря довести до полной готовности (варить 3 — 4 часа). 
шую зачистить от кожи и костей и нарезать тонки 


при медленном, едва заметном кипе- 


Готовую ветчину остудить в том же бульоне, остыв- 
ми ломтиками. 


копастзтая отварная 


мь.а, 9» 


Зе = ИИ ЕЕ ЕЕ 
эзана ыз днэты . 


ет 











о ееный 
аня 


х вариант 





ХЕ варнант 
т. | ттт | 7 | 2=< 


5 








УЖЕ 


7 т ИИ 
а 
/ 9 из. = 0,66/° — 60_ 5 о ве 


ыы” К т Р Й 


фо 
\ 


р 






М 
со 
Е 









































№ 15 Ветчина копченая отварная 
Показана на диэты №3, 9, 11, 14, 15 
м ТГ вариант 11 вариант ТТТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр | Нт Б Ж | У Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б | жЖ | У 
Ветчина (задний | | | | | | | | | | | | 
окорок без кожи)| 70 | 60 | 12,35 10,60 — 1 60 150 10,291 8,88 | — 4 |! 49 18,29 0 — 
Итого — | 60 | 12,35 10,66 — и | 50 | 10,29 8,88 | — —- | 42 | 8,23 7,10] — 
В—60 К— 149 В—50 К— 124 В—49  К—100 


Вареную ветчину, рулет или окорок зачистить от 


№ 16 


Наименование 
продуктов 


—- 


Ветчина в желе 


= 


Показана на диэты № 3, 9, 11, 14, 15 


кожи и костей и нарезать тонкими ломтиками, 

















Ветчина вареная 
(нежирная) .. 
Бульон (№ 126). 
И: 
Желатин 





























1 вариант 11 вариант 1Т вариант 
Бр Нт Б Ж | У Бр | Нт | Б жЖ | У Бр Нт Б ж У 
82 60 12,35! 10,66! — 79 50 10,29 8,88 — 55 40 | 8,23] 7,10 — 
95 95 0,85| 1,231 0,66 95 95 0,85! 1,23 | 0,66 | 100 | 100 | 0,90] 1,30] 0,7 
1, 9 | 1,09 1,03 0,05 | 1/, 9 | 1,09 1,03 | 0,05 | 1/» | 510,61 0,57| 0,03 
о 3 2,47 — — 3 3 2,47 — — 3 312,47] — — 











Продолжение _ 


Е ПЕ юры 


















































о 
Т вариант ИП вариант 
м | |ж | 
А О О Е тек мкб ] 
р Б жЖ У 
АР БР | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт | 
| 
И а ИР СН 
а Е, О ОИ 10 0,05 0,08 ] и 
и м И [20 се 002 | 0.36 | 21|. 20 |.0,1М 0,02 | 0’36 | 21 | 20 | а 
| | 8 |12,35|\ 8,99! 1,09 
197 16, 98 | №19 | | 187 | 14, 89111,16 ЕК ‚35\\8, 
И Ел } ры В—120 К— 169 В 120 К—139 
дной воде); процедить 


В горячем бульоне растворить желатин (предварительно размоченный в ХОолОо } 
ожить ломтик лимона, кружок яйца и огур- 


<квозь салфетку; пятую часть налить в формочку, остудить; пол 
ца; затем все залить половиной оставленного бульона и остудить. Сверху положить мелко шинкованную Вет” 


‘чину, добавить оставшийся бульон и остудить. 
ь в теплую воду и выложить на блюдо или тарелку; 






Перед отпуском формочку на 1 секунду погрузит 
сверху украсить зеленью. 
№ 17 Икра зернистая 
Показана на диэты | № 2, 3, 5, 8, 9, 10, 1, 12, 13, 14, 15 









































Т вариант ТТ вариант Т1Т вариант 
Наименование 
продуктов 
вр | Нт | в ж | у вр | вт | в |ж| у вр | н" | в ж | у 
Икра зернистая 30 | 30 | 7,56 | 4,75 | — 25 | 2 | | | 
< . й 5 |6,30 | 3,95 | — р 011316 
Лук зеленый. ..| 13 | 10 | 0,091 0,02 | 0,30 | 13 | 10 |0.09 | 0,02 | 0,30 13 10 | 0.09 о 0,30 
Итого .. | — | х | 7.65 | 47 | 0,30 | з | 
) ’ , яму 6,39 3,97 0,30 ея 3 
В—40 КИ В—35 [2 | ро 5.18] 3,18 т 


Зернистую икру следует подават 

ать в маленьких розетках, украсив лимоном, зеленым < 
| В , луком зеле 
петрушки; до отпуска держать в холодном месте. | са о 


ххх жых 
вн \ № \ > 
\ 
><ъ $ .2^ > К 
\ `о < см © У 








<“, 3 
Ре 


а 
РА А- 


© 
5 


№ 15 Икра паюсная 
Показана на диэты М9 1915089, р 12 13. 1415 






































Г вариант 11 вариант ТТТ вариант у 
Наименование И ВЕ тои ИНО 
продуктов БР | Нт Б К У Бр Нт Б жЖ | У Бр | ни | Б жЖ ь. 
о КА АКИ. ЕЕ — 
Икра паюсная . .| 30 30 в 4,63 | — | 25 | 25 | 9,01 | 3,86 | —- | 20 |: 20 ° т зы — 
УЕ зеленый ..| 13 | 10 | 0,091 0,02 | 0,30 13 10 |0,09 | 0,02 | 0,30 13 0.09! 0,02] 0,30 
Итого ‚..| — | 40 | 10,90 4.65 | 0,30 | — 35 [9.10 | 3,88 | 0,30 В И 
В—40 К—89 В—35 К—74 В—30 К—60 


Паюсную икру можно подавать, как и зернистую, в розетках, или оформить в виде колбаски, наре- 
зать тонкими кружочками и украсить зеленью. 
































№ 19 Икра кетовая 
Показана на диэты №3, 9, 11, 1265 
ТГ вариант 11 вариант ТТТ вариант 
Наименование 
Понт вр | Ни | в ж]| у вр | нп | в ж | у Бр [т] в | ж| у 
т ть 
Икра кетовая ..| 40 40 и, ны | | | ® | 61 | 3,63 | — | 20 | 205 и 2,49 — 
Лук зеленый ../ 19 | 5 | 0,14 0,03 0'14 | 0’03 | 0,45 | 19| 1510,14| 0,03 0,45 
Итого ив | 55 | 1,62 4.87 | 0,4 $| - 45 | 8, 75 3,66 | 0,45 — | 35 | 5,88] 45] 0,45 
В—55 К—94 В—45 К—71 В— 35 К—49 


Кетовая икра отпускается так же, как и зернистая. 











Сельдь маринованная 
№ 3, 9, 11, 1, 15 





Показана на диэты 
1{Т вариант 





В: Т вариант И вариант 











Бр | Нт Б жЖ У 


Наименование 
продуктов Бр р 5 


в | ж У 











ж|у |5 | м 








ОКЕАНЕ 


4,91 | = | 60| 30 | 4,98 [4,21 | — 


Сельдь марино- 





























и 40 1646,6 20. 35: |2 а Го 0: 
я па ай 95 |0,27 | 0,02 12,22 | 31 25. |0; 271 0,02 | 2,22 31 95 |0,2710,02| 2,22 
не и вв 9312.79 — 
ИО и 70 | 6,91 |, 29 | 2,22 | — | 65 | 6,07 | 9,58 | 2,22 | —| 5815,2517,02| 2,22 
В — сельдь и ИО 30 В — сельдь 35 + гарнир 30 |В — сельдь 30 +- гарнир 28 

о К— 123 К — 96 





Сельдь промыть, снять с кости, очистить от кожи, нарезать на порции несколькими кусочками, залить 


растительным маслом и обложить нарезанным луком. В случае, если сельдь чрезмерно соленая, то очищен- 


чую мякоть до нарезки вымачивать 2—3 часа в холодной воде 


Примечани 1 < я 
р е. На гарнир к сельди можно, кроме лука, положить помидоры, вареный карто- 


т р р й а 
фель, огурцы, зеленый горошек, вареное яйцо, зеленый салат, выписав соответствующий гарнир по 


раскладке. 












зря 


; м ко. 

И ла? 52 ур 7 7. 

еьаь ‘дегриееы 27 "4 5 РА ое /_ 9-71 _ % о, 62 
ы А м Е 4 


ее ее, 








ТОО 


ЕЕ а. >, Ка 

= Е = = = = В : 27) ик из злу ла вах ъъх эмо 

а И к # и = — А “< 

И НЕ Е се АТ п <Я ЧЕ чи: 

ия в и ра Е гар. ^^ х 

= г "ЕЕ Е а ео Зо АХ о 
Е } О’ 71 5:03 1,5 х2 хо, ХЗ : 


А, о мы мл : Э5\ 





а \ Хэ Х © .ъ^\, ® > ` 


а Зе“, оэхчо\ха, зелезыя 


хоромек, в 
> а ареное яйцо, зеленый салат, выписав соответствующий гта 
эс леАх<- т у 


№21 Сельдь копченая 
| Показана на диэты №3. 9, 11.1 14, 15 





















































1 вар иант 11 вариант 11[ вариант 
н о | ел СОН В к. 
о, Бр Нт | Б | Ж | У БР | Нт | Б | жЖ | У Бр | Нт | Б | ж | У 
д т н т 
и ь 5.53] 2,58] — 
9 100 50 | 9,71 | 4,21 — 80 40 | 7,77 | 3,37 60 30 | ›, 53| 2,55] 
РОЙ а. 125 | 100 | 0,71 | 0,09 1,81 | 125 100 | 0,71 | 0,09 1,81 125 | 100 | 0,71 0,09 1,81 
| 
Ито 31 | 150 [10,42 | 4,30 | 1,81 — | 140 | 8,48 | 3,46 | 1,81 = | 130 | 6,54 2,62] 1,81 
В — сельдь 50 -- гарнир 100 В — сельдь 40 -- гарнир 10) |В — сельдь 30 -- гарнир 100 
К— 90 ‹ — 74 К — 58 








Копченую сельдь очистить от кожи, снять с кости, нарезать несколькими кусочками на порцию, за- 
гарнировать свежим огурцом. 
Примечание, Можно выписать и другие гарниры (см. № 20). 


№ 22 Кильки 
Показаны на диэты № 3, 9, 75 





















































Наименование НИ 11 вариант м Г вариант т 
продуктов во тю | нп | в | Ж Гу [вр | нт |5 | Жж|у 
Кильки , { . 63 50 | 8,29 | 7,02 — 50 40 6,64 | 5,6: | ( ПИ 
и , ‚02 : , ‚ 62 — 38 30 | 4,98! 4,22] — 

А а 19 15 0,14 | 0,03 | 0,45 19 15 0,14 | 0,03 | 0,45 19 15 О 003 0,45 

Итого в [в [2.05 |045 | В | 6.78 | 5.65 | 0.45 | —| 45 | 5,12] 4,2 | 0,45 
В—65 К- 102 В—56 К—80 Ве ав 





— 


> 
>: ку, положить сбоку зеленый лук 


иль : 
Кильки вымыть, удалить головки, вычистить внутренности, уложить на селедочное блюдо или тарелоч 
и зелень (5 г) и по желанию вареное крутое яйцо (25 г). ти 








Шпроты 


























салатом 10—15 г, полив собственным соком. 


























| Т вариант 11 вариант 11Т вариант 
и Га 8 | Гу | № | У | в ж | у Бр | ни | Б | ж у 
Шпроты ....-| 50 |145 т 39 35 № 5,41 | — 2 25 ъыы 3,86] — 
Ито. .| — | 45 | 9,92 [ 6,98 =1 5 Прив | — [25551 3,88 — 
8451 К- 105 К-— 82 В— 955 К—58 
зеленью, 


Шороты отпускать на маленьком селедочном блюде или на закусочной тарелочке, украсив 










































































№ 24 Сардины 
Показаны на диэты №3, 9, 11, 12, 14, 15 
ИО Т вариант | вариант ИТ вариант 
продуктов ь у т 
Б Н 
р | нп | в ж | у вр | ни | в ж | у вр | нп | в | ж| у 
Сардины ....| 50 45 | 9,92 | 6,95 | — 39 В И ЕН — 28 | 25 | 5,51 3 в 
ых ’ АА 
Итого Е 45 | оо | 6,95 | 5 | | 
з 9; 99 136 5,41 [95 | 
В— 45° К— 105 В —35°К— 80 | |528 [5.5 3:59 ты 





























27274 = 
72 я т 


2 42" <> «2-2 = 








у — 


К Е В эра за а Ча 


А ЕЕ 
46 °, от. 
о: 14. 5" р № 


\ 5 \ о, 52 — 
> 


‚== р 4. 


а бо чевас 







х 
А я .о® 
„сум „су © о 
5 ь < Ач З- у». 
‚>^ Х к >. © < 


нА < хлам о ааа 


А 


жк 


А Ел ОВИ 


Саърдмала охаусхахъ, как м артоы < 23). 


Семга 
Показана на диэты №. 3..9, Дааа, 15 


Г вариант || вариант ТЕТ вариант 








т уоаЕ РВ ж| у р | № | Б | ж У Бр | нт | в) ж\| У 


| 
| 7,94 | 3,42 | — | 55 || 40 | 6,36 | 2,74 ) | 4,77 2,05 не 





03 )о 
16 |195 | 1.84 | 0,09 | 34| 12 | 1,46 | 1,38 1,09] 1,05] 9,5 
Лук зеленый 15 |014| 0.03 | 0,45 | 19 | 15 10,14 10,03 15 | 0,14| 0,03] 0,45 











Итого, .. 81 [10,03 | 5,29 [ов | 67 | 7,96 | 4,15 54 | 6,00 3,11] 0,50 


В—81 К — 92 В—67 КЬ— 73 В—54 К—55 


Семгу распластовать, оба филе снять с хребтовой кости, удалить реберные кости; филе семги положить 
кожей вниз на деревянную доску и нарезать тонкими ломтиками, не прорезая кожи; украсить зеленью и 
салатом (5—10 г). 
№ 26 Балык белорыбий 

Показан на диэты № 3, 9, 11, 12, 14, 15 





{ вариант 1 вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов 





У Бр Нт Б | жЖ Хх 


Нт | 5 Ж 
| 


60 | 8,04 | ‚44 
В—60 К—65 








и т 

50 |79 у | 40 40 | 30 | 4,77 

4,77| 2.05] — 

10_10,1 [0,19 10 | 0,10] 0.0 
| | 





2,08] — 
0, 10 14 0,021 0,19 





3,4 
0,0 
3,4 


0,1 | 50 и 46 |8 2,07| 0,19 


В ЕО А ЭВ 
лав й 
ное для нарезки семги и балыков — чтобы рыба была плотной, нераздавленной. Острым ножом 


балык расплас товать И р к 
— нарезать не очень толстыми ломтикам га же ка И МТ у 1 
к ТИ, к к се › И украсить салатом и 





Балык осетровый 


№ 3, 8 9, и, 12, я д —— 
Й з Е ы О 
111 вариант 


Показан на диэты 


{ вариант |1 вариант 





Наименование 


У | ит | Б | жЖ 
продуктов Нт | Б жЖ | У } ь — 





р | Нт | в Ж 





| 

Е | 
24 15,14] 5,57 | — 30 [11,35] 4,18| — 
и и | 10 0'10] 0,02 | 0,19 10 И 10] 0, "02 .0,19 


38 | 0,19] — | 50 | 15,24] 5,50 | 0,19 | о |1, +5 [4.29 0, о 


Балык осетровый, зачистить от кожи и хряща, нарезать тонкими ломтиками и убрать листьями салата, 


Балыки осетровый, севрюжий в белуги можно нарезать тоньше, чем белорыбицы и семги, так как они 
более плотные. 


Валя 60 | 50 [а 
Салат зеленый 14 10 0,10 








6, 
0, 
6, 


Е о | 19,0 
Итого ПАЙ во [10.0 од т 


№ 28 Тешка белорыбья 
Показана на диэты № 3, 9, 11, 12, 14, 15 


Г вариант 1 вариант 
Наименование Вили ИТ вариант 
продуктов 











|+" | в ж | у | но в | ж|у ВР | нт | в ж | 








о 


ры АА | ре [в с | — |2 | 40 15,14] 5,57 — 40 30 111,35 4, |8 
| 0 я 0,02 | 0,19 10 , 0,02 | 0,19 14 10 | 0,10] 0, '02 0,19 
ИХ 60 | 19,02 а 0,19 | 
ы 50 15,24] 5,59 | 0,19 — 
В—60 К—! В—50 КЫ— 115 | Бо. 494 ры т 








Те 
ешку обтереть салфеткой, зачистить и нарезать 


аи 
тывая кожи. Уложить на блюдо, украсить зеленью. ПОРИАР ПРИВЕЛИ УаоЩиннами 


› не прорезая и не захва- 


лм» 3. =>. 


Е о НИЕ. С мя | 


</ =. 2 — те. 22.00| 4,2: ы 
2, "75 22; © о, 12 1-я 10 ©, 16 ‘02 ‹ до 7 .©кх Я 
Е . . ло о. О.о ©. 


















ый — р 7 7 р. / ы [ ре ] 
ше тер тать = = — р. 7 ХХ 26,60 5,1 @, /? — ви) 22. 10 4, 2ъ | о, 1о в к \ . 
5—7 М —- 1565 72 во к зо \ РМ ы \› Ч ` .`. ».^< о. 
к 4 ки 
елритемтитсь — ЖАРААСР ИЛЬЕ ФЕШЕРЫТ № ТИТРЫ, «ору край Фр ма, смять кожу. удалить № у д, 
лит ПРЕЗИРАЕТ РНЕ ЕТК «еее 9 о ия тр < >29. 44 1 <зА+ . “Зем м другме мелкн, а - ^ 1, ухе миссии. чъх- 
иезильтЕ®  «учкгАТМИ иг уе лом Ро хи этогя» можу, смитун» с одной по ма ее фъоьа ыыы 
ВИО: лил.’ И 5 а ь р 9 > ДИ сл» А. нару Я с вре г © г #2 м ГВ 68 МТ ат ве ша ._ ры ‚‚^. млолут ч въ 





а лике Бань д мы Зв ОМ, ДО 


>, кА 9 

К Зе“ зохезех> салфелкой, зачистить и зарезахь . наискось зат 
о. украсить зеленью. 

‚з»ъ>» хех. Ч подкахь а“ ©лодло, УК» 




































































= 29 Рыбец 

Ем Показан на диэты №3 9, 1012, №, 15 

ЕЕ ЕСО 1 вариант ТЕ вариант В В ВАН 

8 Наимен к 

> В Бр | ИИ | Б ж У Бр Нт Б | жЖ | У БР Нт | Б | Ж ру 

[= 

а | и 1| 40 [17,601 3,38} — 

Е а 19 60 26,40 5,08 — 77 50 22,00! 4,23 6 $ т 

Е ел НЫ 14 10 0,10] 0,02 | 0,19 14 10 0,10] 0,02 | 0,19 | 14 10 10,101 0,021 0, 19 

8 Итого — | 70 | 26,50 5,10 | 0,19 — | 60 | 29.10 4,25 | 0,19 — | 50 [17,70 3,40] 0,19 

Е В—70 К— 156 В—60 К— 130 В—50 КЬ— 105 

5 Надрезать кожу рыбца вдоль спины, срезать край брюшка, снять кожу, удалить внутренности, наре- 

Я зать на порцию несколько кусочков и украсить салатом. Рыбец и другие мелкие копченые рыбы можно по- 
й половинки рыбы, кладут на дно 


давать после очистки и нарезки в коже; для этого кожу, снятую с одно 
бу и сверху прикрывают второй половинкой кожи. 


блюда, на кожу помещают нарезанную ры 


1 Химический состав исчислен по соленой вяленой вобле, 
Треска копченая 





















































№ 30 
Показана на диэты №3, 8, 9, 11, 152, 14, 15 
аз Г вариант П вариант ИТ вариант 
продуктов т х 
Бр | т | Б | Ж| У | в|т|Б| ж|у Бр | т] Б|ж|у 
Треска копченая 100 то 22 8 0,23 | — 80 50 р я 
‚78! 0,2 9,13 | 0,16 — 0 
бои 14 10 — 0,02 | 0,19 14 1010,10 [10:09 0,19 а ны о О 0,19 
Итого. ‚.| — 80 12,88] 0,55 | 0,19 | | ЯН 
им. у | — ©9923 | 0,18 | 0, 19 —- 50 4 
В—80`К— 56 В—60 К—40 Гео тео о и 





у к. Т т Т ОДИН ИЛИ ва а 
Ко ченую еск МОЖНО Очистить от кожи, снять с кости И нареза Ъ 
‚ дать д д куск 


—. порцию, украсить зеленью. 
р . треске Н ТЬ т ел ) ( тат ИСс | И П аскла 
П имечание К р МОЖНО да кар оф ЛЬНЫИ ала , ВЫГ В арн р о р скла ке. 













Скумбрия копченая 


№ 
5 Показана на диэты № 3, 8, 9, 1, 12, 14, 15 в Км 












[| вариант 11[ вариант 















































Г вариант >. 
Наи! 
продуктов Бр | Нт | Б жЖ | у | в | Нт Б ж | Она Е | 1 
й о 50 | 22,001 4,23 | — 50 40 | 17,6 60] 3 3,3 | 40 30 |13,20] 2,54 — 
а ти 10 | 0,10] 0,02 | 0,19 | 14 10 0,10] 0,02 | 0, 19 14 10 |0, — 0,02] 0,19 
Изовол | 60 | 22,10] 4,25 | О | 50 | 17,70 3,40 - 0, 19 — | 40 о 13, 30 2 56] 0,19. 
В—60 К-— 130 В—50 К— 105 В—40 К— 79 





Скумбрию разрезать вдоль спины, отрезать край брюшка, снять кожу, удалить внутренности и разре- 


зать несколькими кусочками на порцию, украсить салатом или зеленью. 










№ 32 Скумбрия вяленая 
Показана на диэты № 3, 8, 9, 1, 12, 14, 15 
















Т вариант ПП вариант И вариант. 





Наименование 
продуктов 








| вр [| мп | Б | ж|у | | т] в | ж|у Вр нтв | ж[у. 









Скумбрия вяле- 
ИИ 60 | 50 | 22,00] 4,23 | — | 50 | 40 | 17,60 3,38 
Ю , ’ , А 0 | 2 5 АГ 
Зелень или салат 14 | 10 | 0,10 0,02 | 019 | 14 | № | 0,19 0,02 | 0,19. 1 | [020 00 0,19 














И м ‚28 
того | 80 | 22.10 4.25 | 0,19 | 50 [т.о 3,40 | 0,19 | — [ло [18,30] 2.59 в 





















Обработка и нарезка такая же, как и скумбрии копченой № 31 





1 ты з 
Химический состав исчислен по вяленой вобле. 








хе 522 
5= 122 


И = 
> — 









7 хе? 


ть ет в м=>27 ео акту «ож козе тт - 
„р иккзае 


и обыч о быв 
татьанит ты ми ее. тли оглы 
ро кок м кре токо 29 6 = 

де ча а 





Корюшка копченая 

































































№ 33 
я Показана на диэты № 3, 9, т 12, 14, 15 ами АЗЫ 
КЕ] Й 
Г вариант ГГ вариант ТТТ вариант 
Наименование еж. АЗ 
продуктов Бр а Нт Б Ж | У Бр | Нт Б жЖ | У БР | Нт | Б жЖ У 
Корюшка ....| 60 22,00] 4,23 50 40 г7,во 3,38 — 40 30 [3,20 2,54 
Салат и 14 0,10] 0,02 14 10 0, 10! 0,02. 0,19 14 10 10,10] 0,02] 
Итого. ей к в 2.10] 4.95 | 0.19 | — | 50 | 17,70 3,40 0,9 | —| 40 [13,30] 2,56] 0,19 
В—60 К— 130 В — 50 'К— 105 В—40 КЫ—79 


Корюшку подогреть на сухой сковороде, очистить от кожи и внутренностей. При отпузке украсить 
зеленью, салатом и зеленым луком. 
№ 34 Кефаль копченая 


Показана на диэты № 3, 9, 11, 12, 14, 15 


















































Г вариант |] вариант 111 вариант 
Наименование < ый 
продуктов 
Бр | Нт Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт Б | жЖ | У 
Е фаяь "..'. >... 60 | 50 22 09 4,23 — 50 40 | 17,60] 3,38 | | ] 
, ) ‚ , мах 40 30 13,20 но Е 
= Салат с 14 10 0,10] 0,02 | 0,19 | 14 10 0,10] 0,02 | 0,19 14 1010,10] 0,021 0,19 
мм— Е 
В | 02,10] 4.25 | 0, ы 4 | 50 | 17,70] 3,40 м | 40 |3 30] 2,56 
В—60 К- 130 В—50 К— 105 В—40’К— 79 


Кефаль очистить от й 
кожи и внутренностей, нарезать Л с 
шинкованным зеленым луком). Ур м нар небольшими кусками, украсить салатом (можно 





[РТ 


Г] 
Химический состав исчислен по вобле вяленой. 








Миноги 


№9) ЧТ, 12, 18, 15 в _ 


111 вариант 


Показаны на диэты 








Наименование 
продуктов 


ПП вариант 


жЖ У 


Т вариант 
я, 


БР Нт в | ж | 





Б 








Бр Нт 







































Миноги марино- 
ванные! 
Огурец 


Миноги 


№ 36 


Наименование 
продуктов 


Крабы 


Картофель, 


‚о. 





Итото. 1 


( бо = 63 до, 2 О = 46 30% |5, За бБае 
5 100 о 0,09 | 1,81 195 | 100 | 0,71 10,09 | 1,81 | 125 | 100 | 0,71| 0,09 1,81 
— | 150 | 9,76 0,99 | 1,81 — 140 | 7,95 | 0,81 | 1,81 | — | 130 | 6,14 0,63 1,81 

В—50—100 К— 56 В—40—100 К— 47 В—30—100 К— 38 


нарезать небольшими кусками, 
красными помидорами и салатом), сверху можно посыпать шинкованным зеленым луком. 


т Химический состав исчислен по камбале. 




















сложить на блюдо или тарелку, украсить огурцом (летом — 


Салат из крабов 


Показаны на диэты №3, 8, 10, 11, 12, 15 





Г вариант П вариант ИТ варизнг 











Бр Нт | Б жЖ | У Бр Нт Б ж | У Бр | Нт | в 

1 
60 50 | 23,74] 1,65 — 44 35 16,62] 1,15 — 31 2, ата 
47 35 0,49] 0,07 | 6,50 47 


35 и 0,07 | 6,50 | 47| 35| 0,49] 0,07| 6,50 


———м— 72355 а, у еее | 15 | ‚> =3 ик. 2 щ ме” 
2 о.7=2 с до о, 25 о.од <. 7 гс © 2 < у, А 
2.05 20 0,14 о<,.Оо> . “о ©, ^^ >. ы® \^ . му 
2, 75 о, 13 12 1,46 | оО *1ъ < 1 © е. < ху 
“ ь м 








о, м А ао 
`\ золобем А м 5 


25,18) \,035 


чо \ 





6,50 





35 
35 


10,6 
0,49, 0,07 


| 1,10 в. 91 
= =”/ 


Продолжение 











1[ вариант 


= /11 


35 / 0,497 0, 







11 вариант 


. 9“, С’, 9) ар: 
оао 
М 
















































































































Г варианг 
Наименование т Е ы- т 
продуктов Бр Нт | Б жЖ У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б ж У 
Огурец ..... 50 40 | 0,28 | 0,04 | 0,72 | 50 40 |0,28 | 0,04 | 0,72 | 50 40 | 0,28] 0,04| 0,72 
Морковь ‹.... 25 20 | 0,14 | 0,05 | 1,49 | 25 20 |0,14| 0,05 | 1,49 | 25 20 | 0,141 0,05] 1,49 
И ее и 24 | 2,92 | 2,76 | 0,13 | % 12 1,46 | 1,38 | 0,07 | 1[ 6 | 0,73 0,69 0,03 
Масло раститель- 

НОВ ети. 15 15 Оба 10 10 — |9,31 — 5 5 — | 4,65 — 
Уксус по вкусу — — = = ь ее РВ В д | 
бала м. 4 1 №0 0,10 | 0,02 | 0,19 И 0,10 | 0,02 0, 19 14 10 | 0,101 0,02] 0,19 | 

О т | 194 [27,67 [8,55 9,03 | — | 162 [19,09 |12,02 | 8,97 | — | 141 |13,61 6,34 8,93 
В—190 К— 323 В—160 К— 226 В— 140 К— 150 





Сварить картофель и морковь. Яйца, сваренные вкрутую, остуженные овощи и огурцы нарезать тон- 


кими ломтиками, смешать с нарезанным салатом, за . 
р р ‚ заправить соусом-провансаль (№ 416) и соком от крабов, 


уложить горкой в салатник; салат обложить крабами, кусочками яйца и огурцов, оставив для этого неболь- 


шую часть этих продуктов. 


1 Химический состав исчислен по судаку вяленому. 


Паштет из рыбьей печонки 
5 37 
5 Показан на диэты № 2, 3, 9, ОЕ 12, 105 








111 вариант 


Г вариант д ы | 





Наименование У 


продуктов Бр нт Б ж | у 


Бр | Нт Б жЖ 





— К 61| 4,6. ре 
Паштет", ..,.| 60 60 13,23! 9,28 — 6, 18 30 30 6, : 
Мас сливочно 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 о 
Салат лиственный| 14 10 0,10! 0,02 | 0,19 0,02 0,19 14 10 0,10] 0,02 0,19 
ы 


—[ю | 13,43 7,701 0,5 | — | 60 [9.02 | 14,60] 0,25 45 | 6,76 8,86] 0,22 
В—80 К- 291 В БОЖЕ В 48. М 


В готовый консервированный паштет добавить половину масла, хорошо выбить веселкой, придать же- 
лаемую форму, сверху украсить сливочным маслом и вокруг обложить мелко шинкованным салатом; до от- 
пуска держать в холодильнике. 








Итого. 








* Химический состав исчислен по шпротам 


№ 38 Судак заливной 
Показан на диэты № 2, 3, 8, 9, 11, 12, 13, 14, 15; вегетарианское желе без огурца и корнишюнов — 
на диэты № 1, 5, 6, 7, 10 


Наименование Г вариант 11 вари те 
ты -— риант ИТ вариант 
Бр Нт Б | Ж у 


| 








Бр | Нт | Б | ж] у 





МАЕ 200 | 100 | 18,87| 0,27 | — Е | 
3 3| 2,47 г. 50 | 9,43| 0,13! — 


м .. — 3 
Е а бт 0,07 09 | 03 И й 5 ый ы 
а 








Лимон .. | 01| 10] 0,05 0,08 5 0,08 а Ме 


Зелень петрушки 5 4 5 4 = 5 у 
е 0,05 0,2 > 
, 10, 24 5 4 [0,05 0,24 


хх - ль 








ххх 
х 


г Е ОЕ ГЕ У С едим Е есь = Е 
рн И Ч ПО АТА ЧЕ ТС 


>=. 
прраерели: + > 
РА / й Г г: оо о,эо \ \.эо \ о,то \ `9о \ х© Хех ‚к < 
ло / 2 > / 2, 22 й о, го ] 1оо ] 25 о, 18 о.о2 о, «А ®) “у Ф.А АА .^ 
о, ры - 1 в 


тя 
о.0г> о, 3 РГ о 20 

















рреЗАИ ЕСИ РЫГИЙ 





га Ив: ы ; $ 
бе, жи Иез. 13 / 2.97 [1.45 Е 2х |18.2о \ 2,55 \ 1,52 \ лэъ ло» а ма м 
ру. $ 249 Ре и. ый к 3 — 170 < — т Го Ук» < “№ 
ы 2 — 15% — 425 
ы , ст нарезать на порции Уэ отхолом ръаАбЬ-А <``ъумхх о. 
= мости, вырезать ребе ры тык ест сы р у водой № лм поль жмлх Фо 
пр .: Роч д. м ризы ярицучия» и р. ‚=. 4 д В И" щ 5 Фа. а 





бя 
Ро 2 сии в мое аль Бр вре КыЕУ 







о<о 


= т а о. :. 1”09 
п о. Ут 1,09 И | к ь Г. 
Зее > м “А см Ал . ь ОЕ [2 о $$ м К ЗН А ый 
„05 10.24 о. о) ©. =. ы 





















































Продолжение 
Г вариант [1 вариант Г1Г вариант йе 
ь Бр | т | Б и Ж | У Бр | Нт | Б жЖ У БР | Нт Б жЖ У |. 
| 
й 100 | 100 | 0,90 1,30] 0, 70 
Бульон рыбный | 100 | 0,9 | 1,30 | 0,70 | 100 | 100 | 0,90 | 1,30 | 0,7 О | | 7 
обв, корнишон 33 2010,14 0,02 | 0,36 40 95 | 0,18 10,02 10, 15 50 3010,21 ОО 5 | 
Ио вое че 949 [23,13 | 2,97 | 1,45 — | 226 |18,80 2155 | 1,52 — | 195 [14,03] 2,38 1,52 
В— 190 К— 129 В— 170 К— 107 В —150 К — 84 | 
|. 


Судак снять с кости, вырезать реберные кости, нарезать на порции. Из отходов рыбы сварить бульон; 
в этом же бульоне сварить рыбу; вареную рыбу промыть кипяченой водой; в бульон положить размоченный 
желатин, дать раствориться, процедить сквозь салфетку. Рыбу уложить в глубокую посуду, украсить яйцом, 
лимоном, очищенным, ВабеамЕным огурцом или корнишоном, зеленью и залить слегка ос тывшим желе. 


№ 39 Студень из судака 


Показан на диэты № 2, 3, 8, 9, И, 19, 13, 14, 15; без огурца и корнишонов 
в вегетарианском желе — на диэты № 1, 5, 6, п, 10 





























Г вариант 1{ вариант ИТ, вариант 
Наименование ке *. } 

пролукто р А и. 
родуктов Бр | Нт Б Ж | У Бр | Нт Б Ж У Бр в Б жЖ | у | 
ИВ Г У | 
ах: 150 | 75 | 14,151 0,20 | — ‹ | 
Желатин". 3] | 2 20| — | № | ® |953 08| | |4 15 о, и 

йа... Гар! 12 | 1,46 1,38 | 0,07 | 35| 9 | 1.09 | 1,03 | 0,05 ре 

.й , , , 5 С 0,05 1 З но 
ы Лимон. ..| 101 № | 0,05] — | 0,08 101 № | 0,05 | — [0,08 {8 10 о 05 ня 0'08 
| | А | | ‚ | 

















Продолжение 








с9т 





Г варианг 11 вариант 





ИТ вариант 









































Очищенный судак, 





№ 40 











Судак в маринаде 


Наименование — и. РН р 
продуктов БР Нт | Б ж | У БР Нт Б жЖ | У | Бр о Б | ж | ‹ 

1 КС ТЫ ых 
Бульон рыбный о 100 | 0,90 | 1,30 | 0,70 110 110 | 0,99 | 1,43 | 0,77 | 120 | 120 | 1,08| 1,56] 0,84 

Огурцы-корнишо- 

и НЫ з| в [0,14 | 0,02 | 0,36 33 20 | 0,14 | 0,02 | 0,36 | 33| 20 0,14 0,02 0,36 
Петрушка зелень 5 419,05 — 0,24 5 4 0,05 0,24 5 ' 4 0,05 М 0,24 
Итого. . 4. — | 224 119,22 2,90 | 1,45 — | 206 [14,22 | 2,61 | 1,50 | 903 [12,07] 2,38 1,55 

В— 180 К— 112 В—150 К— 89 В— 150 К— 78 


как в № 33 (судак заливной), нарезать по 3—4 кусочка на порцию и сварить. Дно 
формочки покрыть бульоном и остудить; на застывший бульон-желе положить лимон, яйца и зелень, залить 
частью бульона и дать застыть; за\ем положить кусочки рыбы и залить оставшимся бульоном и окончатель- 
но остудить. Перед отпуском формочку с рыбой погрузить в теплую воду, студень выложить в салатник или 
блюдо и загарнировать любым салатом. овощами. 










































* Показан на диэты №3, ЧЕК Тб 
Наименование | т ыы 1 т вариа нт ИТ вариант. ъ 
продуктов 3 — ы —— 
й вр [т] в | ж|У | в о а ыы 
| Судак 150 | 75 415 0,201 — 120 | 60 11,32! 0,16 — 100 50 9,43] 0,13] ь 
) Морковь 37 30 0,21] 0,07 | 2,23 37 30 0,2110,.071^9, 923 37 30 | 0,21 0,07! 2,23 
Белые коренья 20 15 0,111 0,04 | 1,11 | 20 15 0,111 0,04 | 1,11 20 15 | 0,11 и а 


кие 





7 ния 


















— 
сл 
© 





[= 


вт т о.07 2 37 з 
5255 > с. ©.оА ИУ \ 20 15 





о] о, 07 и т) 30 И 
О. ТЕ О, О+4 ТТ 20 7> ОРУ 





Продолжение 





[[ вариант 


111 вариант 
Г вариант Е 





Наименование 


и У 
продуктов ж у Бр т Б Ж У Бр | Нт Б | ж | 





Бр | Н" | Б 





а 1022 | 6.02 о А | 0,22 | 0,02 |177 26 |120 20522 0402 1,77 
































Зелень петрушки 7 5 |0,06| — | 0,29 7 5 |0,06| — | 0,29 7. 5| 0,06] — 10,29 
Томат-пюре ...| 15 $5 10531]. 115 |‘ — [1,051 515 [0,3 — 1.06 
Мука пшеничная 5 5 10,50 10,03 1 3,58 5 5 10,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
Уксус 10% по вку- 

Е п — == м о м С ее ее аи ры и и Ев НЕ мь. 
В и: 15 5 = а 5 5 — — | 4,74 5 51 —| — | 4,74 
Масло раститель- 

ное... 20 |1 201 — 118,621 | 6 р 15 | — 13,61 — | ю| ю| — [9,31 — 

Итото ',.| ^— | 190 [15,56 [18,98 [14,77 — | 170 [12,73 14,28 [14,77 | — | 155 10,84] 9,60|14,77 
В—160 КЬ— 300 В— 150 К— 246 В— 135 К-— 193 


Очишенный судак снять с кости, 


нарезать на порции, обвалять в муке, изжарить на растительно 
масле. Лук и коренья нашинковать в виде з а | ы у 


лапши, или порезать звездочками, спассеровать ге р 
масле вместе с томатом и специями, зали ь | . те а: 


ть рыбным бульоном и довести коренья до г 101 ави" 
сахаром и уксусом. Полученны ' кор до готовности, заправить 
. им маринадо 
нести ва холод. у ринадом залить обжаренную рыбу, поставить на огонь, прокипятить и вы- 


Отпускать в салатнике или глубоком блюде, посыпав зеленью. 

































Щука фаршированная 















- №И 
-: Показана на диэты № 2, 3,9, 1, 12, 14, 15 РЕ 
> Г вариант Г! вариант 111 вариант . 
р те. О: ея тг = | у т } 
Наименование у 
И БР Нт Б жЖ й Бр Нт Б ж У Бр | Нт | 





44| — |120] 60 [10,92 0,56] 
Шука......| 200 | 100 | 18,20] 0,93 160 | 80 | 14,56 0, о и тра 


й 4 5 | 0870,07 | 8,41 
Хлеб белый ... 15 18 0,87| 0,07 | 8,41 15 15 83 ь 6 001 
) - 
































3 

И 5 15 0,16] 0,01 | 1,33 18 15 ( 3 6] 0, ) 

ана 10 10 0,10 8,40 | 0,06 8 8 0,08] 6,72 0,05 5 _5 0,05] 4,20) о 

Молоко пса, | 25 25 0,78| 0,87 | 1,23 25 25 0,78! 0,87 | 1,23 9: 25 | ти Чи ‚23 

и Г. 9 |4 р ыы |4 й о 

Итого... .| — | 165 1 20,11110,28 11,03 | — 143 16, 45| 8,41 111,02 — | 115 112,49] 5,69] 8,20 
В—120 К—223 В—100 К—190 В—75 К-—138 








Рыбу замочить на некоторое время в холодной воде, очистить от чешуи, вымыть, надрезать кожу 
вокруг головы и снять ее чулком (края кожи захватывают пальцами, покрытыми солью, и сдирают кожу от го- 
ловы к хвосту). 

У хвоста перерубить позвоночную кость, рыбу выпотрошить, вымыть, снять с кости, провернуть сквозь 
мясорубку, смешать с размоченным в молоке хлебом, луком и перцем; провернуть еще два раза через мясо- 
рубку, хорошо выбить, нафаршировать кожу рыбы и положить на решетку рыбного котла, приложить к на- 
фаршированной рыбе голову, вокруг положить лавровый лист, лук и коренья. Дно покрыть рыбным бульо- 
ном или кипятком, закрыть крышкой и на слабом огне довести до готовности, а затем остудить. Готовую ры- 
бу разрезать на порции, полить маслом или томатным соусом, загарнировать зеленью. . 

Фаршированную рыбу можно подавать в холодном виде с хреном, разными салатами, а также и залив- 
ную: нарезать кусками; каждый кусок украсить лимоном, яйцами, звездочками из вареной моркови, зеленью, 
залить рыбным желе. 





а и аа 


моозажау рысу можво подавать в холодном виде с хреном, разными салатами, а также и залив» 


3 хчежамм каждый кусок украсить лимоном, яйцами, звездочками из вареной моркови, зеленьй»ь 


м ак желе. 
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Щука фаршированная по-еврейски 
Показана. на диэты № 3, 15 





















































Т вариант 11 вариант ИГ вариант 
Наименование т. тй 7 ОИ 
м Бр | Нт | Б Ж У Бр | Нт Б ж У Бр | Нт Б | жЖ У 

Икар 2200 1100 18,20! 0,93 | — 1160 80 14,56] 0,74 | — 120 60 110,921 0,56 7 
Хлеб белый ...| 15 15 0,87| 0,07 | 8,41 15 15 0,87! 0,07 | 8,41 10| 1010,58] 0,05 5,61 
Лук репчатый ..| 30 | 25 ‚27| 0,02 2,22] 30 25 0271 0:02.712,22 ЗО ОО, 9 0,08 2,22 
ев. а — — О 0.0, — — — 0,01 0,0 — |! — — 
ОркОвЬ ср 19 0,111 0,04 9 15 0,11] 0,04 | 1,11 19, 15 О, о, ов, 11 
бвакла 5 19 Ю 0,15] 0,01 0,95] 13 10 0,15 0,01 | 0,95 13| 10| 0,151 0,011 0,95 
Итого — |165 | 19,60] 1,07 | 12,69] — |145 | 15,96] 0,88 |12,69 — | 120 |12,03| 0,68 9,89 

р—120 К—142 В—100 К— 125 В—75 К—95 








Рыбу для фарширования хорошо брать не очень крупную и без икры. Рыбу очистить от чешуи, отре- 
зать голову, выпотрошить, не разрезая брюшка, вымыть и нарезать на порции в виде колец. Из каждого 
ть ть сохранив кости и кожу. Мякоть провернуть через мясорубку вместе с размоченным 
ое аыйыды ыы не менее трех раз, посолить, хорошо выбить и каждый кусок рызы 

‚ фа рыбу уложить в сотейник, или на решетку рыбног б 

й шет! о котла, вокруг обложит 
свеклой, морковью, луком, лавровым листом, залить рыбным бульоном или ай з 1 Па ела 
, 


з акрыл й аг 
на слабом огне не менее 2 часов. Готовую рыбу вынести на холод О риа 


Г. не снимая крышки остудить. 
подается холодной как закуска, а иногда и в горячем виде. 








Осетрина холодная с хреном ? в 
Е 3 3 618.9 210, 1.12, №, 15; без сахара—на диэту № 9 
Показана на диэты № $3, 6, 5, 9, 1%, 
Г. т риант 11 вариант 11Г вариант 
ва 








нт ж 


Наименование 
продуктов Бр Нт | 5 


50 


Осетрина ....| 150 | 100 ы 
ВА И" 40| 25 Я 40 ) >. 
Сахар ое 5 5 5 их т 
Уксус 10 10 10 


























— 140 | 16,79] 1:22 | 6,47 | — 115 | 12,66! 5,42 90 | 8,54] 3, 62| 6,47 


Итово к. 
В— 125 К— 162 В— 100 К—128 В—80 К—95 


Ошпаренную и зачищенную осетрину целым звеном положить в рыбный котел вместе с кореньями и спе- 


поставить на огонь, дать вскипеть и при слабом еле заметном ки- 


циями, залить холодной водой и уксусом, 
варилась, и 


пении довести до полной готовности; затем остудить осетрину в том же бульоне, в котором она 
остывшую зачистить и нарезать тонкими кусками; давать один или два на порцию. Гарнируется разными ово- 


щами, салатом, огурцами, помидорами И хреном. 
№ 44 Севрюга под соусом-провансаль 
Показана на диэты №3, 9, 10, 11, 12, 14, 15 





Г вариант 11 вариан 
Наименование И а, и 


продуктов 
ы нт | Б жЖ | ^% 








‘Севрюла НЯ ) 
Масло раститель- Е м к 
ное или прован- 


СКО. 9,31] =— 











Продолжение 





{ вариант [[ вариант 111 вариант 








Наименъвание 
продуктов жЖ | У Бр | Нт Б ж 





Яичный желток 0,78 | 1,49 | 0,02 0,78 | 1,49 | 0,02] 1], 0,47 т А 
Картофель ... 0,69 | 0,09 | 9,29 0,83 | 0,11 | 11,15 р о 
Морковь .... 0,14 | 0,05 | 1,49 0,14 | 0,05 1,49] 25 0,14! 0,05] 1,49 
Окурщы о. 0,21 | 0,03 | 0,54 0,21 | 0,03 | 0,54| 37 0,21! 0,031 0,54 
Лук зеленый .. 0,09 | 0,02 | 0,30 0,09 | 0,02 0,30 — 0,09] 0,02] 0,30 

2,92 | 2,76 | 0,13 638 0,07% 0,97| 0,921 0,04 
Помидоры ... 0,19 | 0,05 | 0,98 0,12 | 0,03 | 0,65| 24 0,12! 0,03] 0,65 
Зелень петрушки 5 |0,05| — 10,29 0,061 — 0:29] 117 0,06 — 10,29 
Салат лиственный 5 || 0,05 | 0,01] 0,10 у’ 0,05 | 0,01 Оле 5 | 0,05] 0,01 0,19 














а О О И р 
о, | 574 |750 |852 |3. 14 — |242 |364 ло | 14,61! — 241 [11.47 15,01 18,28 
В—230 К—391 В—200 КЬ—315 В—200 К—261 


Картофель и морковь сварить, огурцы очистить. Все овощи порезать мелкими кубиками; одну половину 
из них не смешивая заправить соусом-провансаль порознь, вторую, смешав, заправить соусом-провансаль 
уложить ее горкой и сверху положить вареную холодную рыбу одним куском. Рыбу украсить сверху соусом- 


провансаль из Й 
си из кондитерского мешочка, загарнировать букетиками оставшихся овощей, ломтиками яиц И 





Салат из рыбы 
№306 11, 12, 15 





Показан на диэты 
111 вариант 


Г вариант Г! вариант 
Б | жЖ 


Наименование 
продуктов Б | ж БР нт Б ж | Нт 














М 


Белуга .. 4,02 
Картофель 0,06 
Огурцы .. 0,03 
Я йда 2 р 1,84 
Салат .. 0,02 
Соя-кабуль . . 
Шейки раковые 

или крабы .. 
Масло раститель- 

ное . в 13.96! 
Уксус натураль- 0% 

ный Я: 















































19,93 9,94115,15| 6,37 
КЬ—207 


Итого. . 209 15,27| 26,61 
В—180 К—335 К— 261 








Сваренные в кож | 

р е ; -. 

салат и ЕЕ Е не пы р: и 
: ? Зы нарезать 2—3 тонких ломт А За 
а оставшуюся омтика для краш ы Ур их 

р уюс рыбу порезать мелкими кусочками и смешать с овош: бык В М 
вансаль № 416, сою-кабуль, хорошо вымешать, уложить го арабы цами и яйцами, добавить соус-про- 
раковыми шейками, яйцами и зеленью; до отпуска хранить ть холоду атник, сверху украсить ломтиками рыбы, 











преролое 
еее 
я 





ь] 






к \ Е . 4 

тофель м огурцы (свежие или соленые) очистить, нарезать мелкими ломтиками; 

еж ь вареной рыбы нарезать 2—3 тонких ломтика для украшения салата сверху, Е 
фезать мелкими кусочками и смешать с овощами и яйцами, добавить соус-п, о’ 


АЛЬ, соло-кхабунь, хо ; 
заса \ х С Ъо\ао вламелаать, уложить горкой в салатни д 
азам хае®калах. алАх м зеленью: до отпуска хранить а холоду- «овержутукрасите томик еиои ры раааЫЫЫй 








Винегрет с осетриной 
Показан надиэты № 3, 6, 8, 11, 12, 15; без соли—на диэты №1, 10 










































































Г вариант И вариант ИТГ вариант 

Наименование а О МТ? | Ро 
продуктов Бр | Н Б жЖ У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б Ж У | 
Осетрина .....| 112 75 11,62] 5,02] — 90 60 |9,30 4,02 — 75 50 | 7,75 3,35] ие 
Картофель ре 20 0,28| 0,04] 3,72 | 27 20 `|0,28 | 0,04| 3,72 | 27| 20 | 0,28] 0,04 ду | 

Морковь ....| 25 20 0,14! 0,05] 1,49 | 25 20 |0,14| 0,05] 1,49 | 251! 20 | 0,14 0,081 1,49 
Огурцы .... 5 |050 | 014 0.02] 0.36 | 9% | 00 | 0,14 | 0,02 0,36 | 25| 20 |0,14| 0,02] 0,36 
Подоры о ,| 3 | 30 | 019 0,05 0,98 | 35 | 30 [0,19 | 0,05 0,98 | 35| 30 | 0,19] 0,05 0,98 | 
Салат латук .. 14 10 0,10] 0,02] 0,19 14 10 0,10 0,021] 0,19 14 10 | 0,101! 0,02] 0,19 | 
Капуста белая .| 13 10 0,111 0,01 0,41 13 10 10,11 0,01 0,41 13 10 | 0,11 0,01 0,41 
Бобы зеленые .. И 10 0,19 0,010, 63 И 10 0,19 0,011 0,63 11 1010,19 0,01] 0,63 
Масло раститель- | 
ное ты 20 20 О 86 15 15 — | 13,96] — 10| 10| — 1931 
Зелень петрушки 6 5 0,06 — |0,29 6 5 10,05] — 10,29 6 5 | 0,00 — | 0,29 
Лук зеленый ..| 13 | Ю | 0,09 0,02] 0,30 | 13 10 |0,09 | 0,02] 0,30 | 13| 10| 0,09 0,02] 0,0 
Яичный желток 18| 15 | 0,78] 1,49] 0,021] 1/3 5 |0,78 | 1,49 0,02 | | 410,65] 1,13 0,02 
Уве 10%... 5 5 —| — — 5 5 ие бы А 5 Е 
| 
и | 55,35] [22 [1,38 | 19,9 | 
того ...| — | 240 | 13,70] 25,35] 8,39| — | 220 |1,38 | 19,69] 8,39 | — | 204 | 9,68] 14,07| 8,12 
В—200 К—325 В—180 К—268 В—165 К—204 





Е ; 
Вареную холодную рыбу, вареные бобы, картофель и морковь, а также и сырые овощи нарезать тон- 


кими ломтиками; смешать, заправить маслом, уложить горкой тат у С 
В са. а НИР { < п к {с | 
д . К, кра ить несколькими ломтиками | 


А При мечание. Желательно добавить в винегрет 30 г яблок. 





Фрикадельки рыбные в маринаде 
Показаны на диэты № 3, 11, 12, 15 Г 





11Г вариант 
Т вариант [1 вариант р 








Наименование - п 


У 
продуктов | `В } Б ж Нт жЖ 


ти 50 р 
5,61 10 0,05] 5,61 
3,58 5 50! 0,03] : 








Хлеб белый . 
Мука белая .. 


Масло раститель- а 
ВО ва, Тел ‹ ‹ — го 


Морковь ....| ( 07! 2,23 $ | 0,07| 
Лук репчатый ‚.! 2 2 | 4 2 ТЕ 25] 0,02 





Белый корень .. - С 1,50 5 80 = 
Томат-пюре ... 0: 1,05 { - : ый 


Сахар бе о = 5 4,74 












































Итого. .. | 195 | 16,001 18,99120,48 175 | 13,44] 14,29]20,48 | — | 160 [11,55] 9,61 


В—160 К—325 В—140 К—272 ВЫ—125 КЫ—220 








‚ Мякоть очищенного судака снять с кости, пропустить через мясорубку, смешать с размоченным в холод- 
ной воде и отжатым хлебом, повторно пропустить два раза через мясорубку, выбить разделить на 5—6 ты 
слей, обвалять в муке и обжарить на растительном масле. Из овощей и оставшегося масла приготовите ма- 
ринад (см. № 40), залить фрикадельки маринадом, прокипятить и остудить. , т 

Перед отпуском посыпать рубленой зеленью. 





ПКЕ 








- С И О УЕ К Е ОВВЙ 
к Ва раза через мясорубку, выбить, разделить на 5—6 ча-_ Р 
о овощей и оставшегося масла приготовить ма- 
а о | Ио 8 
































































я не. Форшмак из селедки с яблоками ой 

Е Показан на диэты №3, 811, 18, 15; без лука-тиа диЭтУ № У, 

о 

Е | 1 вариант | 11 вариант | ТЕТ нА | 

| | 3 

Е Наименован\е и х 

Е м. | Бр | Нт | Б Ж | У БР На Б Ж | У Бр | Нт Б у 

>] 

г | 

< в 64| 5 62 ИН 

Е Сельди 80 40 6,64 5,621 — 80 40 6,64 | 5,62 — 80 40 | 6,641 5,62 

А ль ыы я в | о м 

Е: Масло сливочное 20 20 | 0,20 | 16,79 0,121 10 10 0,10 | 8,40 0,06 5 5 ии Ик о 

8 Яйца | 24 | 2,92 | 2,76] 0,13] */з | 16 1.95 | 1,84 | 0,09] Ма| 12 | 1,46] 1,38 0,07 

Ве а Ге Че 2 .9я ’ , ьй к 
Яблоки 70 50 | 0,14 — 5,46] 35 25 0,07 — 2,73] ' 29 55 | 0,071 — | 2,73 
Хлеб белый . 290 20 1,16 0,09! 11,21 20 20 1,16 | 0,09 11,2 20 20! 1,16] 0,09 11,21 
Молоко 2 340. 1030 0,31 | '0:351’ Фе О | 0331 0,35 | 0,49] 10| 10 | 0,31 0,35] 0,49 
Лук репчатый Ее 24 20 0,22 0,02 1,77] 24 20 0,22 0,02 1,77] 24 20 | 0,22! 0,02 И 
Ме: :.. 5 5 — — — 5 5 — — = 5 5 И ел 
. 


В—140 К— 26! [18-130 К— 215 





| В—180 К—364 


Селедку очистить от кожи и костей, замочить на 3—4 часа в холодной воде с уксусом, затем мелко 

изрубить или пропустить через мясорубку, смешать с Маслом. Вареные яйца, половину яблок, размоченный 

в молоке хлеб и лук мелко изрубить, соединить с селедкои. Хорошо вымешать и придать желаемую форму; 

„ обложить ломтиками яблок, сверху посыпать зеленью, луком и мелко зарубленными яйцами, для чего оста- 
2 вить их небольшое количество. 













№ 


[=> 


2 


Показан 


49 


на диэты 


^, 


йцами 
Помидоры фаршированные крабами и яйцам 


‚ № 9; без соли и 
10, 11, 12, 15; без картофеля—на диэту № 9; без с 
и на диэту № 7 











ТГ вариант 


ТТ вариант 


























масло 






бить ее, соединить с 














Помидоры пром 


рублеными яйцами, 


* Химический состав исчислен по 





р срезать со стороны стебля, 


П салатом, 
М томидоры нафаршировать, посыпать рубленой 








м елко 


камбале 





не повреждая оболочки, 
нарез 


анными 








Наименование тт $ Я ие 
продуктов у Бр Нт Б ж У 
Крабы”. „ ИВ 50 | 9,05 | 0,90 И в 17,24 | 0,72 ь 
Зелень петрушки | 3 2 9,02 | — 0,12 МЗ 2 | 0,02 | — 0, 12 
Огурцы свежие | 37 | 30 | 0;21 | 0,03] 0,54'\ 37 | 30) | 0,21 | 0,03 | 0,54 
Яйца ,...’..| |1 | 240 | 2492\| | 2376] 0,1841 уу || 160 | 1:95 | 1,84 | 0,09 
Салат. .....| 14 || 0 | 0/10 | 0:08] 0,191 14 | 10) | 0310. 0,02 | 0.19 
Помидоры 160 120 [0,74 | 0,20] 3,93 | 160 20 0,74 | 0,20 | 3.95 
Масло раститель- | | 
ВН В ПС 15 Иа а6 Ц 
Уксус 10% 295 БИ ее 5 
Итого. . — 1261 113,04 | 22,53] 4,90 | — |238 10,26 [16,77 | 4,56 
В—160 КЬ—283 В— 295 К_—918 | 





вырезать 


крабами, 
зеленью и листьями салата. 


В— 


зеле 


219 


205 





МЯКОТЬ, 


заправить 


ни петру! И 


вариант 





0,02 0:2 
‚21| 0.03] 0,54 
1,46) 1,38] 0,07 
0,10! 0,02] 0,19 
0,74! 0,20! 3,92 





7,96]11, 48 
К—159 


1,84 


мелко изру- 
растительным 





«ъ 

















































ель 


ое 


< ы% АЗ, 


ТТ 


Пудинг рыбный в желе 


















































жа й 1. 12, 13, 1, 15; в вегетарианском желе без огурца— 
Показан на диэты № 2, а: т СВ 67, 10 # у 
11 111 вариант 
я вариант И м д 
ТГ вариант я | 
Наименованче и у 
Н Б Ж У 
продуктов Бр | Ни | Б ж У Бр | Нт | Б Ж У Бр зе | СЗ 
| | 
1 — 100 | 50 | 9,48 0,13! — 
ГОА | | 0 | 8141 120-| 6 [11.97 0/07 | в | Ю| № 0,58 0,05] 5,61 
6 И ‚ , й , , 0,35 0,49 
Хлеб белый и 20 0,62! 0,70 | 0,99 | 20 20 0,62] 0,70 | 0,99 10 10 | 0,31 
Е Сояточное Растительное 
или раститель- 0.03 5 5 О М 
Е 5 10 10 0,10! 8,40 | 0,06 5 5 0,05! 4,20 ‚0+ ‚6 
Яйца ИИ 12 12 1,46] 1,38 о Н и и 1,03 м ‚В И 0,27 0 0,04 
о свежий | И о 0,01 0'18 и | | 007 0,01 [0.18 | и | 10| 0,07] 0,01 0,18 
Зелень петрушки 6 5 0,06] — 10,29 6 5 06 0,29 _6 _5 0,06 а 0,29 
Бульон рыбный 60 60 0,541 0,78 | 0,42 | 50 50 0,45) 0,65 | 0,35 | 50| 50 0,45| 0,65| 9,35 
и елатин .. 3 3 2,471 — —- з 3 2,47 — — о. 312,471 — -— 
| | Ве И 1: ь 
} | 
ее — | 220 | 20,39111,54 10,50 | | 187 | 17,05] 6,82 10,38 | — | 151 |14,34| 6,76] 6,96 
В—190 К—234А В—155 К—176 В—120 К—150 





Мякоть очищенного судака снять с кости, половину припустить и остудить. Припущенный и сырой судак 


вместе провернуть через мясорубку, смешать с размоченным в молоке хлебом, 
добавить половину масла и желтки, 


2 размоченным желатином; остудить и перед отпуском украсить зеленью. 


зеленью и огурцами; залить бульоном, 


снова провернуть два раза, 
хорошо выбить и ослорожно соединить со взбитыми в пену белками; 
тем выложить в формочку, смазанную маслом, и на пару довести до готовности. Готовый 
` разрезать на две части, а сверху украсить лимоном, 


за- 


пудинг остудить, 
смешанным с 




















Кнели рыбные в желе 


у №5; в вегетариан 







ском желе 
























































я Не азавы аа даащы № 2, 1, 12, 1, В Но м диэт И 
Е1Т вариант 
рута АТ Т вариант |1 вариант СЫ Зы 
пе а ок | 9 Е 
| ) ыы м _—_`_— 
| У ИТ р ВВ 50 | 9,43] 9 3 — 
Судак... ое тЫ 9200,20 —^ | 120 {|769 11,32 | 0,16 100 | 5019, | 
Хлеб белый . ю | № | 0,58] 0,05 | 5,61] 10 | 10 0.58 | 0,05 | 5,61 | 10| 10 | 0,58] 0.05] 5,61 
Я 0 201 ОО 0199 9) | 20 | 0,62 | 0,70 | 0,99 | 15| 15 | 0,47] 0,52] 0,74 
Яйца ии || 146] 138 0,07 | 1/5 9 | 1,09 | 1,03 | 0,05. | 1 8 | 0,97| 0,92 0,04 
Салат а | | 0,10 0,02 | 0,9 | №4 | № | 0,10 | 0,02 | 0,19) м 10 | 0,10] 0,02] 0,19 
Желатин . 3 3 2. п: 7 3 и —- 3.3 2,47 
р Ныбный й р 65 | 0,59 0,84 | 0,45 | 65 65 | 0,59 | 0,84 | 0,45 | 65 | 65 0,59] 0,84] 0,45 
Итого - | 195 | 19,97] 3,19 | 7,31 ВТ [16,77 80 [7.29' | | 161 |461 а о 
В—165: К—141 | В—145 К—124 В—130 К—11! 











1 ЛАК? г леб д 
Из судака и хлеба приготовить руоку 
ми небольшие кнели (в виде клецок), 
волор я р Г АРА я Я 
а отварить и остудить. Из яиц и молока сделать паровой омлет, остудить и 
‚иками. Кнели и омлет уложить в салатник или формочку, 
Перед отпуском формочку окунуть в теплую воду, к 


выл 





›жить на противень, 


зали 


и / 24 у | 
— > / 25: 
2/1 / Г ] з 
#9 | 
ей Г’ а. ИЗ 





(см. № 50), хорошо выбить и разделать двумя столовыми ложка 


смоченный холодной водой, залить холодной 


ть их желе 


нели выложить на блюдо 


: х у 
‹` | 
Ч $ \ ‹ 
в у . 
Гу ‚. м4 ` 
# 14+ 


и остудить. 


разрезать небольшими ку- 
и украсить зеленью. 
\ №, 
‚ ` 

\ 

` 

у у 

, вый 
р . . ь № .: 

\ 
Пореч 














фтАу . 











` пятотовить рубку (см. № 50), хорошо выбить и разделать двумя столовыми . 
о и Е выложить на противень, смоченный холодной водой, залить хо. 
КЕ а ъ. > ма и молока сделать паровой омлет, остудить и разрезать небольшим, 


3 ‹ уложуиль в салатик или формочку, залить их РИ 
С ь желе и 
В\ ехел оз алехох Фофмоч“ку окузуть в леплую вожу, и али выло2кить н ТТ, 








а блюдо и украсить зелень м>. 


Рыба в сыром маринаде 










































































лай Показана на диЭэты № 3, 8, 9, 11, 12, 15; без соли т на диэту № 10 А С Пух 
ен УГО! 3 ТИ | вариант [$7 я Г и вариант у у, и И ще Нд 
` у Бр Нт Б ЧИ А, Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт 5 жЖ У 
5 Е Г’ 75 | 50 75|. 3,25] ‘— 
ПИ, 29.610. 6925;02 | 0 60 | 9,30 | 4,02 79 | бо, И 5 6 
ии спелые 5 100 | 0.62 0,16 | 3,27 | 30 | 75 | 0,46 0'12 | 2,45 | 90| 75| 0,46] 0,12 2,45 | 
рю а ар в | 
Лук репчатый .| 24| 20| 0,22 0,02 177 |124 |190 | 0,22 |10,02 |11,77 || 24 | 20 0,22] 0,02] 1,77 
Лук зеленый .. 19 15 | 0,14] 0,03 | 0,45 19 15 0,14.| 0,03 | 0,45 19 15 0,14] 0,03 0,42 
Зелень петрушки 7 5| 0,06 — | 0,29 7 5 | 0,061 — [10,29 7 5 | 0,06] — | 0,29 
1 | И. 1 7 {) й ` | 
] | 
ог ое М 225 | 12,66|14,54 св | — | 180 |10,18 | 8,84 | 4,96 | — | 170 | 8,63] 8,17 4,96 | 
В—200 К—2И В—155 К-— 144 В—145 К—132 


Вареную холодную осетрину нарезать тремя кусочками на порцию, положить в салатник и сверху по- 
крыть нарезанным кольцами луком. Спелые сырые помидоры, протереть сквозь сито, соединить с маслом, са- 
харом и уксусом. Залить осетрину, посыпать зеленым луком и рубленой зеленью. 


№ 53 Камбала, тушенная с зеленью и лимоном 
Показана на диэты №3, 8, 9, 11, '12, 15 
























































Т вариант П вариант | й ит "вариант ) ут 
Наименование | р | | ГИ 
продуктов Бр Нт Б ж У Бр Нт Б | жЖ У | Бр | Нт Б жЖ У 
НЕЕ | 
Камбала | 115 | 75 | 13 ы 1,36 | 90 60 [6 ы | И ит | 
2 - 201258298 з ›‘ ’ и Й 6 1,09 > 80 5 ( 
® Помидоры... ..| 115 | 100 | 0,62] 0,16 | 3,27 1 115 | 100 | 0,621 0,16 ий в |2 62 ых 3.27 
ыы ’ У э), 2 


















р 








Продолжение 










иант вариант 111 вариант 
1 й —— тЫ 
вар р 


я ж у Бр Нт Б жЖ 

















Наименование 
продуктов 





Б Нт 














0, 19 14 10 | 0,10! 0,021 0, 19 





Салат" оо ие 10 10,10 | 0,02 | 0,19 14 10 0,10 | 0,02 ь 
Шаинай ит ой 28 20 |0,48 | 0,08 | 0,59 27 20 0,48 | 0,08 | 0,59 27 20 | 0,48! 0,08] 0,59 
Щавель',,., .| 26 20 0,31 | 0,08 | 0,56 26 20 | 0,31 10,08 | 0,56 26 20 | 0,51 0,08] 0,56 













Зелень: укроп, 






петрушка ...| 13 10 10,12 | — | 0,58 13 10 10,12 — 0, 58 13 10 10,121 - 0, 58 
Лимон || 1, 20 10,10] :— 0, 17 тв 15 0, 08 — 0,1311 1/5 10 | 0,05 0,08 


Масло раститель- 
Ноль. 20 20 — 118,621 — 15 5 — | [13,96 — 10 10 — | 9,31 


1 
Лук зеленый '..| 31 25 | 0,23 | 0,05 | 0,75 | 31 25 0,23 | 0,05 | 0,75 31 25 | 0,23| 0,05] 0,75 














Г | | Ро , 
2 | ру | | 
Итого ...| — | 300 115,53 [20,37 | 6,11 | — |275 [12,80 [15,44 | 6,07 | — | 255 10,96|10,60! 6,02 









































| В—210 КЬ—278 В—195 КЬ—921 Б—180 КЬ—168 





вер ей тщательно перебрать и смешать с половиной 
ху положить нарубл , а р. 
смешаны с ры а а кусками камбалу и закрыть оставшимся щавелем и шпинатом 
} а } й 1 ашинковать и спассеровать в растител к. 7 . 
Оставшуюся ассеровать в растительном масле 
) половину зелени и салат нашинк п о, 
те у зе: лат пин , О , 
ванным луком, хорошо проварить и зап нковать, помидоры нарезать на дольки, смешать с пассеро- 
3 травить солью по вкусу. Лимон порезать ТОНКИМИ кружками, поло- 


жить на камбалу Л 
камбалу и залить приготовл - С и | 
готовности. риготовленным соусом. Поставить камбалу в духовой шкаф и тушить до 


Остудить и подавать в холодном виде. 


зелени; частью покрыть дно сотейника, 





з т Е = 
> Де асе | \ ‚ \ 
= 3-29 отек \ « \ 
. р 8:3 | \ \ 
ы 22, 
= 59 к 22. из \ о. \ ` 
2“ г . , «5% \ 
= #. <5 #'!/ т ] р - | ` у.м 
Г 2, ем "о. 344 51. } Ре ЧР 5 \ в.в \ * 2%. _ 
„ 7 Е " / у г ^^ ^ >‘ \ „> „= в, № — * 
1 р ‚Я мах» % м `\ 
га ь 2, 432 / у н‘вд рыбл ` . А мт“ ы 
я ` 1-8 ие м: * -. у >= _  - 


6%? я са зы бе — 2 + 25 Вора 









> 
— 


о |4 
Показаны на диэты р т ао ЗЫ ЗЫ 
о А > т И | 111 вариан 
1 вариант 1 а М Це ь И ВАЗА АОИ | 
| —— - Й | 
Наименование | ыы Нт В | 
продуктов Бр | Нт Б жар. У БР Нт Б жЖ У БР | 
| | Ди ава 
| 1 А. и Е ПИ" 
—- ити р й | 
Бычки консерви- у } 7 . х 8 
рованные ...| 80 80 |9,44 | 4,80 | 0,96 | 70 70 |8, 4,20 ее а ы Ри 
< ь Газ [$] * С 
Лук зеленый . .| 26 20 | 0,18 | 0,04 | 0,60 | 26 | ОВО, 1 0,04 ‚ 60 2 , й 
Масло раститель- | 
о 5 5 — | 4,65 ий Ут г О т: 0.03 
Зелень петрушки | 4 3! | 0,08 | — |1 0,18 4 зб: 05 ия 0, 18 й 310, 3 
г а ы ‹ :] я ов 
уро г р АИИС 108 | 9,65 | 9,49 | 1,74 — 98; 8,47. | 4;24\ || 1,62 — 83 | 7,29 
| В—105 К—135 В—90 КЬ—8! В 80‘ К— 
Консервированные бычки аккуратно выложить ИЗ коробки на рыбное блюдо или тарелочки. 
ный соус добавить растительное масло и полить им бычки; блюдо посыпать сверху зеленым лу КОМ 
ной зеленью. 
№ 55 Студень из мяса 
Пок азан на Дивг ы: № 2.13, 9) 11, 12, 13; 14, 15 
| Т вариант вт вариант по Г мен ЕТ вариан 
Наименование | о ПЕ ИТУ ИХ тЫ — с. с Пе ВАЛЬ 
продуктов к, | | | | 
р т | } о | 
И и й БР | Нт | Б Жи |5 н" | 5) 
сит Е АВ В В у | И | | | 
У | | а 
Мясо говяжье | 80 60 И и] ЗО 5 | | 
Я ео ` Й 3,20 0 40 ОС | ( 8 7 й ] о( о 
В 9 толова | ,4( 55 40 7,84 | 2,13 10,27 40 | 30 | 5,88 
свиные! 300 |150 | 28 0! 9. 45 т | 
СЕТА о ‚60 ] ‚45 А 90} 1 5 г | > 
200 | 100 119,07 | 6,30 | — |160 | 80 И ‚26 


Мо ААУ. 


5 


%. 


офеххо ре ее м Заправить 
мова м А АЕ ыы соусом. , Поставит 


> хате, 


^ бехзкехь м холазахь < холодном ‘виде. 


Бычки консерв 


лы р 


ъ солью по вкусу. Лимон 


ированные в томате 
















































































Рыь > #2 сч к 2 "= фь ` 


порезать тонкими к, 
ь камбалу в духовой шка 








и 








кружками, 









поло- 
у Че 
78 


г 


ж У 
| 
28 60 0, 72 
0, И 0,60 
- | 0,1 
] 
.| 
3,64 1 
-70 
В томат- 
И рубле- 
т 
ЛВ 
Ж У 
1,601 0,20 
5,04 - 















7рололжение 
Продолже! м 





















































О 11 вариант 
о || вариант м + 

о р 1 вариант аи РУ й } И и И ый $ 
О ПН ЛЕВ | № о 
о. | 03! 0,01| 0,30 
0.01 [0,3015 [4 [0, р 30 
8 0301.5 4 |0,03 | 9, Е 4'1'0.04|. — | 0,35 

Морковь... й а ой. ой, 035 5 о — 0,35 5 „0 — ‚3 
Лук репчатый .. м & в я т т! Е тя 1 ! Дея а 
А В Зи — КОЛА Вим 
[21,29] 6,65] 1,25 

ой 12,66] 1,45 | — | 153 | 27,08 8,44 | 1,32 | — | 123 [21,29] 6,65] 1,2 

ел и В—150 `КЬ—194 В—120’К—154 


Голову и ноги опалить, хорошо очистить и вымыть, разрубить, добавить МЯСО, залить ХОЛОДНОЙ ВОДОИ 
и поставить варить на слабом огне на 6—8 часов. За час до готовности положить лавровый лист, перец, лук 
и коренья, дать  покипеть, затем отцедить, выбрать кости, а все мягкие части изрузить, добавить мел ко руо- 


ленный чеснок, соединить с бульоном, прокипятить, посолить по вкусу, вылить в формочки или противень и 
остудить. 


Перед отпуском украсить зеленью и подавать с хреном. 





+ Химический состав исчислен по свинине тощей. 


№ 56 Студень из ног свиных, говяжьих, телячьих 
Показан на диэты № 2, 3,9, 1, 12, 131 14 5: 















































процеженный, без специй — на диэты № 1, 10 
1 вариант т —_ — ый м. 
Наименование вариант 1 вариант 
продуктов — Еф 
Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б ж | У Бр Нт 5 | жж | у 
| \ г — —— - 
1 | = [| 
го. и | 250 | 125 16,21 5.3 | — |200 100 1.35] и О 25 | 9.5 з] те 
орковь ... 5 4 | 0,03] 0,01 0,30 | 5 4 0,031 0,01 [0,30 5 а | 0,031 0, СЯ о, зо 
22 -> и РВ — го \ Е? \5 2. а \ 





2х ——— и, ` 
с + в = — 
5 я ©. “ ‚ > 
2,7 3: #7 ы [ож | о:бе | 5289 А 
2. "ея Г. 20 = | — „-ь@ 7 7А» 
2. - 23 ©, 77. г Зьа _ —— ——- 
<, = = т на ЧО Й 
т ея т | Ис №1 №. >. 































\ = | ыы :х \ ‹ а \ ь, \ ок ША. а м ме Я 
` 12 мк: ’ ВР о Ыт | 2 Уф ра { /=/ + д 

Г АЯ ах >\\ 5.35 \ м 200 $ | ый ый я 

№ © .о> <: с.3 зо 5 о я о 9-01 О зо 70 / а ИЕ: "ехч 29/2. и “>. эр» 














п ро? ролжение 




































































111 вариант 
Мориа 1 вариант И ОУН 
к р | 
Б ж У 
у Гр ВА в Ж у Бр Нт Б жЖ У БР | Нт я 
р 08 —| 0,40 
0,08 | — [0,40 5] 4] 0, ы 
й корень... 5| 410,08 А О МБФ 1$ 35| 5| 410,04] — | 0,35 
еее | С ВО [98] р 
Пе 31| 30 [023 | 0,02 [| 1:38 | 31 | 20 | 0,28 | 0,02 | 1,38 | 31 |! 2010,28] 0.0 1,38 
РУ } . 5 5 Е Вы м В 5 хз = — р Н те т ы 
Ва А. РН 600 11000 о № ЗА 806 |800. 1 и 750 750 И +5 ли 
ПР МИ й 
8.18 ло 
Ильгар, [163 16,591 5588 [2,436 — 938 |з. 73 | 4,44 | рус УМ | 63 | 9,9! | 3,18| 2,45 
В—950 КЬ—128 В— 190 К—107 А ВО ВО 





Ногн опалить, хорошо. очистить и вымыть, разрубить, залить холодной водой и варить, как указано 
в № 55. 





1 Химический состав исчислен из расчета выхода из 100 г ножек нетто после 


первичной обработки, 
7) г мякоти в студне. 











№ 57 | Куры фаршированные (галантин) | 
. Показаны' на диэты № 2, 3, 9, И, 12, 13, 14, 15; без сала и специй — на диэты № 1, 5, 7, 10 
Наименование | о амь к и ИН у 
р продуктов | Бр | р | к | Ко | $ р | и | и , | ты у НЕТ 
и | 
сое нае | В [ое | ве | 26 | 09 | 
5 В о 14 |9 |0, Им 6 |105 0,92 0,04 















Продолжение 























































Ул ТГ вариант 
Т вариант 
е | 
пе | | ж а, 
| 
Г й | 6, 15 = 
ты и 10 1,05 , 0.36 
5 Тут 9,22 08 1,90 ‚36 
Салоне ван В о Г т 0'56 3'80 0,72 и |. 75 2’29 0’59 
м В Ва 1,50 || 14489. И м А, - 
Мускатный орех ..... 0,01] 0,01 М м 4 5 ры — т 
Мука для опаливания кур! 5 — 3 | С Г 
5 52 
Итого ...| — 1162 24,94 24,43 2, 84 -— [106 17,24 15,75 | 1:99 
В—110 К—341 В—65 К—219 











Курицу натереть мукой и опалить, хорошо вымыть, обрубить ножки и крылья; вдоль спины сделать 
разрез и аккуратно снять кожу; затем выпотрошить, вымыть, снять оба филе и остальные мягкие части, за- 
чистить от костей. Телятину и все мягкие части курицы (кроме филе) провернуть сквозь мясорубку не менее 
трех раз, добавить яйцо и сливки, хорошо выбить, ввести мускатный орех, шпиг, нарезанный мелкими куби- 
ками и фисташки (фисташки предварительно ошпарить), Кожу курицы разложить на влажную салфетку, оба 
филе тонко раза» тяпкой и положить на кожу; сверх филе уложить фарш; края кожи соединить и хорошо 
завернуть в салфетку; конец салфетки завязать шпагатом и вокруг обвязать в виде колбасы; затем залить 
Холодной водом, на слабом огне довести до полной готовности и остудить до комнатной температуры. Гото- 


ВУЮ ‘Ку 6 я ‚ р т 
к маты освободить от шпагата и вновь завернуть в салфетку, хорошо обвязать шиагатом и положить 


7 Перед отпуском, сняв сал 









фетку, нарезать курицу по нескольку кусочков на порцию. 


Пр имечание. На гарнир рекомендуется салат, огурец и другие овощи, а также желе из ку- 
риного бульона. 


А 


Химический состав исчислен по миндалю. 
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№ 58 


Поросенок фаршированный (га 


Показан 








Г вариант 


на диэты № 3, 9, В 


лантин) 
1.12% 15 





11 вариант 





тт 


[ вариант 















































т Н Б ж У 
"продуктов Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт | Б | ж | у И ы - | ий ь 
у У 190, 60 11.44 3,78 — 
Поросенок во 180 [15,26 | 5,04 | == |140 170 13,36 | 44 
Л те: ПИ | 2,36 0,94 р 
ты 8 1.36% 130 5,72 | 1,89 | — | 36 30 г 2 А у м 8 30% т. 
Сало шпиг 1 10 1,05 и — И и к а 0'73| 0,69] 0,03 
О ао 44-1 и 12 1,46 |1, 0,07 | "1 , , ИЗЛоКо 
д" р 20 |020 |0,56 | 3,80 | 0,72 | 10 10 0,28 | 1,90 | 0,36 | 10 |10 0,31 0,35] 0,49 
Фисташки....| 20 10 1,50 | 4,59 | 1,19 | 10 в 7 290: № 0,59 о 
Мускатный орех 0,03} 0:03 — — — 0,03] 0,03] — — — 10,03 0,03] — — — 
Итого,..| — 1162 [25,55 [22,85 | г | ыы |. за 20,12 |756 | 0,99 | м" |6 15,86] 8,83| 0,52 
В—100 К—325 В-+90 ’ К--258 Б—60 КЬ—149 


Поросенка опалить, сделать надрез на груди и снять целиком кожу, обрезать с костей все мясо, доба- 
вить к нему телятину; в дальнейшем готовится так же, как галантин из кур № 57. 


Поросенок фаршированный (роляда) 
Показан на диэты № 3, 9, 11, 12, 14, 15 




















№ 59 
Наименование аи 
а Бр Нт Б | жЖ | У 
| 
Поросенок 160 | 80 15,96] 5,04 | — 
Свинина или те- 
лятина 47 | 40 7002.82 — 








ГГ вариант 


111 вариант 














Бр | т | Б | ж | и Бр | нт | в | ж | у 
103013 :35. 44 — | 100 | 50 | 9,53! 3,15 
| 1 
| 35| 30 5,72 | Ме 30 | 25 _ 4,77| 1,57 











1 вариант 





А 








Нт 


И 


Продолже 


вариант 


7; Ж 





















мерным слоем по всей коже. Ветчину 





натной температуры, 
нарезать на порции. 


Отпускать с мясным желе. 





—рететелетииитм 
Во .= _- 
ким - = 
скай орлы 
=> — 


бе че 60° 2 + 


= Р. 2“ 65 А м; 





© поросенка снять кожу, как сказано 





в № 58, обрезать с костей мясо; тонко отбить и уложить равно- 

















и свиное сало нарезать узкими длинными 


товить омлет и нарезать такими же полосками, 
ложить полоску ‘ветчины, рядом полоску сала, 
рядке положить еще по одной полоске сала, ветчины. 
очищенными фисташками; Затем свеонуть пор 


затем 


* Химический состав исчислен по соленым огурцам. 






полоску 


‚ 


=24 > 
2 
5 





ме да 










пре [и 20) |». 


о к 
холме нс, М 
Гм ВВ во тв 


снять с огня, 


вторично перевязать в салфетке, положить под пресс, 


ужи 


затем 


р 





поло 


На разложенное на коже мясо, начиная 
корнишонов, 
корнишонов и омлета, 


росенка в длину рулетом, 
‘шпагатом, сварить вместе с костями (варить от | до 1% часов) 


волос Я , 





У БР 
ВН И м п 
| . с 10 
| 09. | 2,66 | — 12 
18| 15 | 3,09 | 2,66 | — 18 15), 3:09, 10 
Ветчина.,. | 16 57 [992 |‘ 16 15 1,57 | 9,22 25 И 
со т | 10,02 | 0,01 | 0,08 |. 17 
К яшоны* а 10 0,02 | 0,01 | 0,08 р 
ых р 59| 10 5. 10,75: | 2,29 | 0,59. | = |= 
Фисташки ... 10 5 | 0,75 | 2,29 | 0,59 , , ани № 
Яйца И 94 191921249, 1113. |934 ‚16 1, 95 |184 |0, И | 
Итого. ..|! — | 189 [24 124,53 | 0,80 — 161, |26,45 [22,32 |10,76 ТЯ 
В 130! .К—350 В—110!:К-—3419 | В-—75 





сками. 


2,06] 1,78 
1,05] 6,15 


10 | 0,02] 0,01 


46| 1,38 





8,89114,04 
К—208 





Из. яиц. приго- 


ние 


у 


0,0 


0,0 










8 


7 





с края в длину, по- 
полоску омлета; в таком же по- 


вынуть 


© м сз м реч 


из салфетки 


сверху посыпать ошпаренными 
завернуть в салфетку, туго перевязать 
развеэнуть, остудить до 


ком- 


и 


































Поросенок отварной холодный © хреном в смет 


ане (№ 339) 



























































№ 60 Е ри № 3,9, И 1201415: без соли и хрена — на диэты № 1% 8 Е я 
йе : . . , ва эмант 
] | вариант 11 вариант у а ха 
| 
обание ж,| У 
ПадуктоВ Бр | Нт | ЛЕА МЧ ж УР | Е к 
1 
—— т ы 9 5 , | 
5,26 | 70 13,35] 4,41 .- 
И И А ый САЙ ` И 
Поосак ооо 8 6 | д 8 0 17 | | 10| 10 0,30 0,02 1,63 
Е | 0,67 |5, 18 54 | 4,76 | 0,66 ‚07| 2,38] 0,33 
аи я 7 т. в 0,14 05| 20| 20| 0,59 0,54] 0,61 
р ее, + | м 
о а м а |227 | 2,42 | — 125 |625 9,96 | 0,41 | и | 120 14.8 7,35| 2,54 
В—120 К—206 | В—105 . К—169 В-—100 Кр—!38 





Поросенка опалить, разрубить по позвоночнику, залить холодной водой, положить оРОЩИ, лавровый 
лист и душистый перец, быстро довести до кипения и продолжать варить на слабом огне до готовности; Го- 
тового' поросенка остудить в своем бульоне. Хрен натереть на терке и смешать со сметаной. Поросенка по- 
рубить на порции, положить на блюдо или тарелку, сверху залить соусом (хрен со сметаной), | 


№ 61 Поросенок заливной 


Показан. ва диэты № 3, 9, 1, 12, 14, 15; без, соли и зелени петрушки в вегетарианском желе — 
на диэты № 7, 10 





















































1 вариант 11 вариант 11 вариант г ый 
Наименование | т ' 
продуктов Бр Нт Б | ж У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б ж У 
Поросенок .. 125 |100 [19,07 | 6,30 | — |100 80 [15,26 | 5,04 Зы 
2 фе ыг $ , , Яя 87 70 1 5 1 ==. 
рае. зоне Лучи и и. 10 1,03 ыы уе | их 9:92. 0:04 Шер 6 0,73 069 0,03 
— р 4... 5. 1* . 10 ‚ — в 76. 7 , Ч 
= Огурец веки о | 19° | 8 ТО, | ОО | 0197 119115 о [ба Гот [19| № [О оао 








Продолжение 





111 вариант 





Ф/т 


1 вариант 























т ы У 
Наименование ар тв» ПА | ож у Бр т | Б ет В 
продуктов | Бр | ро 5 ж | у Бр т х - При 
3 | 7 |5 | 0,06 | — | 0,29 | 7 5 | 0,06 
Зелень петрушки 7 5 | 0,06 | — 10,29 3 3 0’47 т НИ 3 3 | 2.47 
Желатин .. . в 2,47 — — , . | Ре м вы 
Века ое 100 |109 [10,90 | 1,30 | 0,70 | 100 | 100 [0,90 | 1,30 | 0,70 100_| 100.1 0,90] 1 ‚70 
: — 9 р 67] 6 И ЕЗх 
— 8,64 | 1,39 = 221 [19,82 | 7,27 1,38 | | 20 р . 
И: -- | рт [вр | | В—180° К—154 В—170 К—137 


Поросенка сварить, как указано в № 60; из 100 г бульона и размоченного в холодной воде желатина 
приготовить желе; поросенка порубить на порции, сложить в глубокое блюдо, сверху украсить крутым яйцом, 
лимоном, огурцом, зеленью петрушки и залить полузастывшим желе. 


№ 62 Мясо отварное холодное с хреном 


Показано на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 15; без хрена и уксуса — на диэты № пб, 4 
























































Наименование 1 вариант | И вариант | п а ВХ 
продуктов Бр т Б ж у Бр Нт Б ж У _БР Г Нт Б жЖ | \4 
Мясо средней упи- | | 
танности ...| 110 80 115,68 | 42 ‹ 
о | 1658 „28 | 0,53 5 то 13,72 | 3,73 | 0,47 80 | 60 11,76 3,20! 0,40 
а. 5 [15 (0,22 | 0.01 1120 25 | 15 [0,22 | 0,01 | 1,20 | 25 | 15 | 0,22] 0,01| 1 20 
| т К и Г Ме 
Итого . — 112 [15,90 | 4,29 | 36$ | | 
- , —ёа 3,62 — 102/394. 3,24 { —- { 
| г ты Ей 2 И т 3, 56 92 [11,92 3,21 3,49 





Мясо (мягкую 
при тихом кипении: 
подаче украсить са 


В бок ОЗ 
часть) залить холодной 
готовое мясо остудить в с 


латом; тертый хрен с уксу 


водой И быстро довести до 
обственном бульоне, 
сом дать отдельно. 






кипения; затем продолжать в: арить 
нарезать поперек мышечных волокон, при 


= 


я $ 
—_— в зы: че 5 ао ©< 
20 47522 0:02 у ных э 
24 2 `< 
. го о.1 < р 
13 р < ео у 
р. =‘ 


№. эй: о. оф 






22> и 1.5. = 2 


р „. 
©, гу ОО 

7 
Г^Р Р > 
















Мясо отварное холодное в белом маринаде 


5 ь 3, 9, Ш, 15 МУ 
сказано на диэты (89,19; 1“ }) 
Що 11{ вариант 





[ вариант ГГ вариант 





| 
| 
| 
Наименование 
продуктов Б жЖ | У | Б 
| 


Нт Б 





4,28 . | 80 
1 
24 





Лавровый лист . = 





Лук репчатый . . 
пук порей ... 13 
Белые коренья . 2 27 








Морковь .-.. Е 32 
Уксус 10% .. 10 
5 














Масло раститель- 








13,96 — Е 5 — | 4,65 — 





186 1 16,5718, 32 | 171 |461 13,12 | — | 156 12.65] 7, 93111.07 
В—170 К—284 В—155 КЫ—227 В—120 КЫ—171 

















Мясо отварить, как указано в № 62. Овощи порезать соломкой и спассеровать с растительным маслом. 
‚ Готовые овоши развести небольшим количеством бульона, 


= прокипятить, заправить уксусом, сахаром и 
© СОЛЬЮ; при отпуске мясо залить маринадом. 






























ое 
Мясо, фаршированное паштетом, заливн. 















































































ме В 1, 12, 14, 15 
) а ты №3, 9, И, 12, 1 Раб И 
©? с Показано на диэ ` й 11Г вариант 
Т вариант И вариант. и ЗА 
, | Ат Б Ж 
и || вр | вт] в | ж| У | 82 Га Вр 5 |9 | Ж 
| : ; 
| ; 60 11,76] 3,20 
Ч 80 [15,68 | 4,27 | 0,53 | 95 | 70 113,72 | 3,73 | 0,47 | 80 ‚76| : 
свинина ‘жирная | 28 | 20 [2795 | 7.00 | 07117 |115 | 2.06 | 5.32 0,05 | (12 | 10 | 1,37] 3,54 
Печенка..... 32 | 30 | 5,52 | 1,32 | 0,68 | 27 | 25 | 4,60 | 1,10 | 0,56 | 22| 20 3,68 0,88] 
М 6 5 |0,05| — 10,44 6 5 10,05 — 0,44 6 5 | 0,05. — 
Морковь ....| 4 | 3 | 0,021 0,01 | 0,22 | 4 3 |0,02 | 0,01 [0,22 | 4 3 | 0,02! 0,01 
Белые коренья .. 4 3 10,071 — 10,03 4 3 |0,07 — 0,03 4 3 | 0,071 — 
Лимон .....| Мь| 10 [0,05 0,08 | 1/1 | 10 | 0,05 | — [0,08 [1/5 | 10| 0.05, — 
ос мер | 9 | 1,09 | 1,63 | 0,05 | 1, | 9 |109 | 1,03 | 0'05 1/5 9 | 1,091 1,03 
Зее |. 50:06 0,29 7 5 0,06 — 0,29 7 51 0.06 
Желатии 3 | О Е о мы 3|..31|2’47 
асло сливочное 5 |0,05 | 4,20 | 0,03 5 5 10,05 | 4,20 | 0,03 5 - О» 
г 5 | у } Е ; | з 5 | 0,05] 4,20 
Бульон мясной | 75 75 а СГ ОВ 5 | бз6з | 0з0Т [0:52 т [тв о тва 0,97 
Итого ...| — | 248 | 28,481 18,8 р | т 
18, 9 2, 94 228 | 24,91 16,36] 2,74 3 | 208 |21,34 13,83 2.54 
В -- 180 ыы 
К — 304 В — 160 К— 766 В— 150 К— 206 


Мясо отварить, как указано в № 


о 
Жить в кастрюлю и тушить под кры и: Свинину, печенку, лук, белые коренья и морковь 
добавить мас Е рышкой до готовности; затем пропустить 3 —4 паз, 

ло, хорошо выбить; мясо нарезать по два тонких за 
другим кусочком закрыть; мясо положить ая 
зеленью и залить толузастывшим желе, 


В холодной воде. 


порезать, сло- 
через мясорубку, 
а. а а положить паштет, 
приготовленным из бульона и же и мые ао о 

ульона и желатина, предварительно размоченным 














13. 1> э,.зо 





о.оз — 
о. э7 о.9> 
О; 1 О.от 
о. о 






= №65 


ииденииАх *‘ндэвзи оп ‘аояда 


— 


ы 


° ета о Ме: С 
и © че * | ““ т ыы к. г ь: 
о ть хотовности: затем пропустить з р к _ _ раза 
5х а<о зарезать по два тонких кусочка; на один кусочек _ 
>. масо положить в сапахаик алм на противень, украсить крутым я лее» 
яз бульона и желатина. парелда тран < реа таие» веет ее 9 вы 


Куры заливные 
№2, 3, 8, 9, 1. 9: 1. 15; в веге 


№5, 6, 7, 10 


тарианском желе — на диэты 





Показаны на ДИэЭТыЫ 
ИТ вариант 









































а. Бр Нт Б Ж У БР Нт Б ж У Бр | Нт Б ж ` 
ом - 

Куры ..... ‚| 150 |100 118,85 4,84 | 1,07 | 105 70 13, 19| 3,39 | 0,75 75 | 50 9,42] 2,42 0,53 
Лимон | 10,05] — | 0,08 | /ю| 1 0.03! — | 0,04 || 11° № | 0,05 — 10508 
Не аа 9 9 | 1,09 | 1,03 | 0,05 8 8 | 0,97| 0,92 | 0,04 6 6 0,73! 0,69} 0,03 
Огурец свежий 19 15 |0,11 | 0,01 | 0,27 19 15 0,11| 0,01 | 0,27 19 | 15 0,11 0,01 А 
Зелень петрушки| 7 5 | 0,06] — 1[0,29 7 5 0,06] — | 0,29 | 7 5 |0,00 — 10,29 
Желатин ....| 3 а > 3 3 2,471 — — 3 4 
7 Е 
Итое | | 21| 23,30] 6,85 | 2,28 | 4 | 186 [19 50] 5.29 | 1.91 | — [164 [13,51] 4,09] 1,72 

В — 130 К — 168 В — 120 К — 128 В — 100 К — 100 


: и отварить, остудить в собственном булъоне, разобрать, отделить мясо от костей Из бульона 
. Е ооовть желе. Курицу положить на блюдо, сверху украсить яйцами, лимоном и зеленью 
о у им желе или на дно формы налить немного желе, остудить, украсить крутым яй 

‚ сверху положить курицу и постепенно залить полузастывшим желе у т 

При отпуске быстро погрузить форму в теплую воду и вынуть залив 

Примечание. Без зелени петрушки на диэту № 7. ыы 










т 







лодные с хреном и сметаной 


№ 66 Куры отварные хо 10, 13 




































































5 —{ на диэты № 2, 5, 7, ны 
ь Пока на днуты. №38 М, 10,216, бар р 
х арий и О О о 
Н У 
и продуктов о и ж | У Е Бр | ТИТ 
| 5 80 50 | 9,42] 2,42] 0,5: 
‹ .| 150 То | 18,85] 4,84 | 1,07 | 112 | 75 | 14,14] 3,63 | 0,84 } з ‚ 
ты ты. | в 0221 0’01 | 1'20| 96 | 15 0,22] 0,01 | 1,20 [ 15 | 0,22 0,0! 1,20 
. В р 5 5 5 — 51 65|] -| | — 
Уксус о 1 89 
Сахар; о ыаиии а 2 — — | 1,89 2 2 — |1,89 2 — = ‚99 
Сметачат а тая 20 20 0,54| 4,76 | 0,66 20 20 0 0,54] 4,76 | 0,66 20 20 0,54 4,76] 0,66 
о ИЬ а |. 62 | 1 ‚61 э,б1 | 82| — | 17| №,90 8,40 | 4.55 | —| 92 [10,18 7,19] 4,28 
вВ—1 В — 8 — 158 8 >20 К 195 





Курицу отварить и остудить в собственном бульоне; холодную курицу разобрать, отделить мясо от костей 


с таким расчетом, чтобы филе и ножки были целые разделить на порции ‹ у 3 
положить в тарелк и за 
сметаной с уксусом, сахаром и хреном. я ы | г м 






























































№ 67 Солонина с хреном 
Показана на диэты № 3, 9, 1, 15 
Г вариант я 
и т 
Наименование | и ыы 

продуктов т 

Бр Нт Б ж У Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б | ж | У 

: | аи 

олонина" в. 120 90 16,47 5 5 
Уксус 10%" ° "| 15 т. ее 9 И - р 12,81 2,97 га 80 60 10,98] 2,54 - 
Я < о “+ 2 зы 














вре Зе И 78, ©=/ : з, . 23 Д3-°® | — в. ф?э-о=. 2.эа | ©? 
Ре асе =» — О —_ 5] а 
„ох. порчою Тю» ухпером залило мах кс» лкощль м. чьими < 


тю т скосттетныюм бу ом м сахар. а 
ор чафуи:я вы 721 тертый хрен © Уивух ' 


К. РР Ессаей РСЗ «1 


Э, 19. 12 э эететарнамокнчья еле — и“ 


. енко о деелемеы 
реж ш шт жит 22“ 59, ”. в, 11, 18 $8 зармаь т А р ыы 


"реа р РТ > ъ. 1. 
* 






— 
= 
[>] 





Продолжение 





ариант 
Т вариант 11 вариант 11Т вар 
| 


ВИ Б жЖ У 





Наименование 
продуктов Бр нт Б жЖ У Бр Нт Б 
Г | 





и ба и || 629 
о 1'20 | 20 |15 | 0,22] 0,01] 1,20 


9: 2 > 
а о о | | 0,22 | 0,01 
_20 | 15 10,22 | 0,01 | 1,20 | 
9 


рено 20 
— | 102 | 13, 03] 2,98 | 3,09 | Я 92 С, 2 2.55.3 ‚03 


Итого .,.| — | 122 | 16,69] 3,83 | 3,0 
в 80 К- 16 В — 60 — 94 в 





Солонину отварить, остудить в собственном бульоне, нарезать поперек мышечных ВОЛОКОН, ПОЛОЖИТЬ 


на тарелку, залить или подать отдельно тертый хрен с уксусом и сахаром. 


№ 63 Язык заливной 
Показан на диэты №5, 3, 8, 9, 11, 12, 13, 14, 15; в вегетарианском желе — на диэты № 5, 7, 10 


Г вариант ИП вариант ИТ вариант 
Наименование 


предуктов Б Ж У Бр Нт Б Е Бр | Нт Б Ж 
| 


на & 5 | 13,35 ни 0,04 | 70 ао 1,85] 0,03 | 50| 50 | 7,85 8,46 

И ВТ 1,46] 1,38] 0,07 | 1/. 0,97| 0,92] 0,04 | 1, | 6 0,73 0,69 
О, Да 0,05] —^ 10,08 | ЗИ. 0,05] — 10,08 |1/.,| 10 |0,05] — 
Отурех свежий в | 15 о, 0,011 0,27 | 19 0,11] 0,01] 0,27 | 19 | 15| оп 0,01 
Зелень петрушки| 6 0.08" — 19,29] °6 0,06 — | 0,29 6 0,06 `. 





081 














Т вариант {1 вариант 





Продолжение 





111 вариант 








Наименование 
продуктов Бр 





Ж 








ни | в ЗА Бе | в 








Нт 








А 














Желатин .... 3 Ре ЧА 












— 3 92:47 
Бульон мясной 75 75 | 0,67 | 0,97 | 0,52 | 75 75 0,67 | 0,97 |0 














Язык отварить, очистить от кожи, на 
желе. В глубокое б, 
лимоном, огу 







№ 69 





Фрикадельки мясные в желе 
Показаны на диэты № 2, 3, 9, 3 14, 15; 


№1, 5, 6, 7, 8, 10 









Г вариант 





Итого ,...| — р} Ив. 11, — |186 | 15,33] 13,75] 1,28 





— И 


из бульона и желатина 
кить язык, украсить крутым 


резать тонкими ломтиками, 
людо налить немного желе, остудить; на желе полоя 


рцом и зеленью; после чего постепенно залить полузастыв 


вегетарианском желе — на 


18 29% 
163 |, 9410, 13| 
0 К — 147 


приготовить 








продуктов 
























П вариант 
А НИ 
Наименование | 


Г вариант 














Б 











Б 
Мясо средней упи- 
ЗАНОС ИЕ 105 79 13,72] 3, 0,47 80 60 а 
яйца ем М 1,46] 1,38 | 0,07 | 1/. 8 0, 
Хлеб белый | 15 | 15 0,87] 0, 8,41 10 10 о, : 
1 











м ЕЕ 


т 


а. 


ее НЫ". 7 РЗ 
Я „’ 7 Ра м Ра 


- ВИНИНИРИНУ НЕ 3 } 


о. 


ох. 





СА мы 
2.57 < к 
$ › . \% `^ `<ъ х © «» 
<.тух \ 97% | тт мг 


©. 


9,80! 2,67] 0,33 


0, 73] 0,6< 
0,58] 0,0: 


ых 


\ ЗЧ 


ДИЭТЫ 




















родолжение 





ариант 11 вариант Т вариант 
1 1 и 
в : 








ы { У 
Наименование ЭН Нт | Б жЖ 
продуктов Б 





Желатин .... 2,47 





0,02 
Аи 14 0,10 | 0,02 | 0,19 

















Бульон мясной 75 0,67 | 0,97 | 0,52 75 Е - 0, 9А 
| 




















— | 185 | о 6,17 | 9,66 | 166 | 16,55 4 114,35] 4,40! 6,68 


В -- 130 КН В — 110 К — 143 ‹ — 127 





Из мяса, хлеба и половины яиц приготовить мясную рубку; из рубки сделать фрикадельки и при- 


пустить на пару. Из бульона и желатина приготовить желе: на дно формочки налить немного желе, остудить, 


— 


в = д т 
- украсить крутым яйцом и зеленью, сверху положить фрикадельки и постепенно залить полузастывшим желе 





й е 
Помидоры, фаршированные телятиной, в жел 


а 
Показаны на диэты №35, 


219: 11,12, 15 





ТГ вариант 


ТГ вар’ ант 


вариант 





Наименование 


продуктов Б 


Б жЖ 





Помидоры .... 0, 74 
Телятина ‚,. 14, 14 
ява 1,46 
Огурец свежий . 0,11 
Зелень петрушки 0,02 
Желатин. ;;.. 1,65 7 
Бульон мясной 50 | 50 | 0,45 5| 50 50 


0,74| 0,20 
9,43| 0,43 

0,73| 0,69| 0,03 
0,15] 0,01 0,36 
0,02 — | 0,12 
| - а 


0,65 | 0,35 5 0, 45 0,65] 0,35 





























Итого „..| | 276 | 18,57 257 15,25] 2,29 | 4,70 13,17 1,98 4,78 





В — 240 К — 122 В — 220 


Плотные помидоры вымыть, срезать верхушку со стороны 
заполнить рубленой жареной или вареной телятиной и свежими 
затем залить помидоры мясным, слегка остывшим желе, вынести 


Перед отпуском сверху положить кружок вареного яйца и 


$25525 


1 





К — 103 В — 210 К — 91 


стебля, вычистить внутреннюю часть и 
огурцами, порезанными мелкими кубиками; 
на холод и остудить. 


посыпать рубленой зеленью. 










ОСЬ АН 2 70 23 Ще „А“ м’ `й ` 4 м ом р 
А мать, срезать верхушку со стороны стебля, вычистить. внутреннюю 
я У оз, 4 %ы х + В; Иру, В & у С х ХХ зу у | #^ ^. т с2й х % 
ВЫХ ее ли БАБЕНОЙ "-АНтИНОм № свежими огурцами, порезанными мелкиммы 
о хомадохьА мяса, слехка остывлаим желе, вынести на холод и остудить. 

Э\ехек о<хачемом съзехка хокожмхь кружок варен 






око яйца м посьать рус 35 74711 = 2<>- 


Фалат из мяса 





- у < < ы 0 

на эты № о, 1 1 15 без 1 а со смет ной — на иэты № э, т 10: 
1 , , е масла и лука, д 

Ди , , . 


№ 8, 9 а, 
без картофеля — На диэты ^ - 11Г вариант 


Показан 








1 иант 11 вариант м 
вар 





Наименование 
продуктов БР 


Нт Б ж У А Е 











Нт Б Ж У БР 






























































50 | 0.40| 67| 50 | 9,80 2,67| 0,33 
Мио зе: | В | | © ОО |169 О | 9'29 | 60| 50 | 0,69 0,09] 9,29 
В О И № 
Помидоры .... 60 ь ы , о ’ о | 0'36 95 о : ‚02 0,35 
Огуриы свежие '| 25 | 20 |0. |0. | 0:80 Вю а |002 | 0'30 | 18| 10| 0,09] 0,02] 0,30 
Лук зеленый .. : } а 0,02 м р ь и т 0'29 7 510.06 — 0,29 
’ Е ’ ’ < р, 

а: 1, | 12 | 1,46 | 1,38 | 0,07 | “1 8 |097 | 0,92 | 0,04 | */ 6 | 0,73] 0,69] 0, 
Масло раститель- за | и 5 5 ра 
аа ОИ й - 0.10 т 0.19 ь у 0,10 О 0,19 | 14| 10| 0,10] 0,02 0,19 
алат , ....з. , , , ’ , р Ро 
Робы Зеленые. .| № | 10| | 0,19. | 0,01 | 0,68 12 10 |019 | 0,01 | 0,63 | 12| 10| 0,19] 0,01 0,53 
п и оя 
Итого‘. ..| — |257 7.74] 19,58 13,26] — 233 | 14,31| 13,67| 13,13] — 216 12.11 8,25|13,05 

| В — 200 К- 309 В — 180 — К-— 240 | ^ @ — 160 К — 189 


Вареный очищенный картофель и вареное мясо порезать тонкими мелкими пластинками, добавить 
также порезанные огурцы, шинкованный салат, зеленый лук и вареные бобы, все перемешать, заправить 


растительным маслом, уложить горкой в салатник, с боков украсить кружками помидоров и листьями зелени, 
_ сверху посыпать вареными рублеными яйцами. 


2 Примечание. Без зелени петрушки на диэту № 7. 





Салат из дичи 


Показан на диэты № 3, 8, И, 12, 15; без картофеля — на диэту № 9 
11 вариант 11% вариант 


Г вариант А 
Наименование 
продуктов Б Б Бр | Нт Б ж 
Тетерев или г 


чак мм 100 | 20,39] 9,27 - 75 6,95 | 0,56 50 |10,19| 4,63| 0,37 
Картофель ^ 50 0,69 0,09 НЕЕ 70 50 0,69 0,09 9,29 о | 0,69! 0,09! 9,29 

















Огурцы свежие 30 0,21 0,03 Я 30 0,21 0,03 0, 54 30 | 0,21 0,031 0,54 
10 0,10] 0,02 10 а 0,02 | 0,19 10 | 0,10 0,021 0,19 

36 4,38 4, 14 р 24 2,76 0, 13 12 | 1,46] 1,38] 0,07 

Масло раститель- 
ИЯ 20 18,62 

Мао 10 0,05 — 
Соя-кабуль ...| 1 10 — —— 


3 | 15 13,96 | — 10 —1 9,31 — 


11, | №0 | 0,05] — | 0,08 10 | 0,05 — | 0,08 
ЕТ т ВК а А И 

















Итого...| — | 266 | 25,82 82] 32.11] 1,0] — | 204 | 1926] 2881] 1,04 — | 224 | 19,26 23,81| 10,79 ь] 182 12,7015, 46/10 54 
В —20 К- 450 В -— 180 К- 344 В — 155 К- 239 


Дичь изжарить, картофель отварить, яйца сварить вкрутую, отделить у дичи мясо от костей; мясо, 
а. филе, очищенные огурцы, картофель и яйца нашинковать тонкими пластинками. Из растительного масла, 

ов и уксуса приготовить соус-провансаль № 416. Нарезанные мясо, яйца и овощи, смешать и заправить 
ый соуса-провансаль и соя- кабуль; салат сложить в салатник или на тарелку пирамидкой, сверху положить 
филе из дичи, нарезанное тонкими пластинками, залить оставшимся соусом и украсить салатом и яйцами. 













= о АВ Е ВЕ. Феи за‘ као уса 2-6 Г сор МСА ПРО ОТ Ле ГЕ: 
>) с № 416. Нарезанные мясо, яйца и овощи, “смешать. и: 


сахъ м соя-кабуль- салат сложить в салатник или на та релку пирамилкой, сверху пом’. 
эмм. жофзезамое хомжжхмлам мласлкаками. залыть оставиимся соусом и украсить сути тезлЕ 491 гри лит - 








Салат из кур 






№ 13 и: 
—на диэты № 5, 6, 7, 10 
Показан на диэты №3, 8, 1, 12, 15; без картофеля—на диэту № 9; без сои-кабуль—на диэты >, 6 





я 11 вариант ГИГ вариант м. 












































Г вариант | 
У 
к. Бр Нт Б жЖ У БР Нт Б жЖ и БР Нт | Б ж 
и Ь 
Куры ...... 150 |100 | 18,85] 4,84 | 1,07 | 112 75 14,14] 3,63 | 0,80 75 50 | 9,421 2,42! 0,53 


Картофель ..,| 70 50 0,69] 0,09 | 9,29 | 70 50 0,69] 0,09 | 9,29 | 70| 50 0,69] 0,09] 9,29 
Огурцы свежие 37 30 0,21| 0,03 | 0,54 | 37 30 0,21! 0,03 | 0,54 Эй 30| 0,21 0,03] 0,54 



































а ИИ. 14 10 0,10] 0,02 | 0,19 | 14 10 0,10! 0,02 | 0,19 14 10 | 0,101 0,021 0,19 

Лимон... | 170 10 0,05| — 10,08 | 1/10 10 6,05] —` [0:08 |3. 101 0,057 — 0,08 

к... 3 | 36 | 4,38 4,14 | 0,19 | 1]; | 16 1,95] 1,84 | 0,09 | + | 12| 1,46] 1,38] 0,07 
Масло раститель- 

Е: в 6,20 20 — 118,621 — 15 15 — 113,96 | — 10 10| — 9,31 — 

Соя-кабуль ...| 10 10 -- — — 10 10 — т —- 10 101 — и — 

Итого...| — 266 | 24,28] 27,74| 11,36] — | 216 | 17,14 19,57, 10,99] — | 182 |1 031132510. 70 

В — 200 К — 404 В — 180 К — 297 В — 150 К 216 | 





58+ 


Салат готовится : 
ся так же, как указано в № 72; вместо дичи берется вареная курица. 













Паштет из печенки в сале 
№ 39,1, 12, 14, 15 ы 


11 вариант 111 вариант 


5; № 74 
© 











Показан на диэты 











Г вариант 











ж У 





ж х Бр Нт | Б 





Наименование ы 


продуктов Бр 


Нт 





Б 

















Нт 






















Печенка. ‚. | 75 70 12,87| 3,091 1,58 | 54 50 9,19 2,20] 1,13 43 40 | 7,36] 1,76] 0,90 
Сало шпиг ...| 31 30 3,15] 18,45] — 21 20 912.0 — 16 15 | 1,57 9,22 — 

Свинина жирная| 35 30 4,12] 10,63] 0,10 | 30 25 | 3,43 8,86! 0,08 24 20 | 2,75! 7,09] 0,07 
Лук репчатый ..| 24 20 0,22] 0,02] 1,77 18 15 0,16 0,01! 1,33 18 15 | 0,16 0,01] 1,33 
Морковь ....| 13 10 0,07! 0,02] 0,74 | 13 10 10,07 | 0,02! 0,74 13 10 | 0,07| 0,02] 0,74 
Масло сливочное | 10 10 0,10! 8,40] 0,06 | 10 10 |0,10 | 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 











































АЕ НА 16 1,95] 1,84] 0,09 | 1/; 9 11,09 1,03 0,05: | */ь 6 | 0,73! 0,69] 0,03 
Мускатный орех | 0,05 | 0,05 | — — — 10,05 | 0,05 — — — —| 0.05 — а А 
Итоги 186 | 22,48] 42,45| 4,34 | — | 139 | 16,14 32,82] 3,39 | — | 111 |12,69122,99] 3,10 

В — 120 К — 504 В — 80 К — 385 В — 65 К — 278 







`Печенку, свинин : 

печенку ани ие д ри > кастрюлю, тушить под крышкой до готовности. Готовую 

шпига, порезанного мелкими кубиками Г. ку, сложить в кастрюлю, добавить яйца, мускатный орех и 10 г 

шийся шпиг нарезать т а добавить тертый сыр, еще раз вымешать. ФОстав- 

для паштета; в середину положить ыы ее а ав ные 

А ы штет, сверху прикрыть шпигом и испечь в духовом шкафу. 
уд ; перед отпуском форму погрузить в горячую воду и паштет вытряхнуть. 












5 >. 9 
ее ` 2 7 \ “> ^ .95 
НЫ КР РЯ 22 #8 2 | 8 \ 3 | ЗА 
соклкиких веет, е ь. 7 „ © > р я мт *“ ‹ _ \ иг, 2 
а 2% ы Р > 2 2.^2е Я; : + х . 
р. у „< ш : < . . .2= РАС "Я ле ох Г 
21/21, #7” 


5 ях а о 











Е В и аа ь ччны::' ) За >> 
АМА жласлмаками , отбить хяпкой и выложить оока м де те ® ховом дека Бу 
палатет, сверху прикрыть ппигом ‘и нспечь в ДУ и. 

рячую воду и паштет вытряхнуть- к? 


<< ххх зафезаль “ 


<. хахеха. < <се<^\“ холожмль 
а ь С жуском Форму погрузить в го 





о хде хх хехчаэль. хезек ©* 













Паштет из печенки в тесте 










































































Показан на диэты №3, 12. 4, 15 ‚$ 
ЕИСАРР | вариант 11 вариант ИЕ вариант ПА 
продуктов Бр | т | Б жЖороХ Бр | Нт Б ж у БА а Я: | 
| у го —» 
3 3 40 | 7,361 1,76] 0,90 
Печенка 1 7.1. 75 70 | 12,87| 3,09] 1,58 | 54 50 [9.19 | 2,20 | 1,13 43 4 : , } 
Свинина жирная| 35 30 4,12] 10,63] 0,10 | 29 95 | 3,43 | 8,86 | 0,08 23 20 И т ей | 
Масло сливочное | 10 10 0,10] 8,40] 0,06 | 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05 4,20 ‚0: | 
Морковь Ин 9 10 | 0,07| 0,02] 0,74 | 13 10 |0.07 | 0,02 | 0,74 | 13] 10 | 0,07 0,02 0,74 | 
Йук репиатый | .| 94 | 20 | 0,22] 0,0 ВМ] 8 12 | 0,22 | 0,02 1'77 | 24| 20| 0,22] 0,021 1,77 
Мускатный орех 1 1 — Е — 1 1 5 о а 1 1 Не И 
Мука белая. ..| 30 30 3,03] 0,2121,47 | 30 30 3,03 | 0,21 121,47 25 25 | 9,52] 0,17|17,89 
Масло сливочное 
(для теста) ..| 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 | 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03 5 5 | 0,05 4,20] 0,03 
Сметана а 15 0,40] 3,57! 0,49 15 15 0,40 | 3,57 | 0,49 115. 15 | 0,40] 3,57| 0,49 
Сахар...... 3 3 — — | 2,83 3 3 — — 2,83 3 3 — о 9,63 | 
НЯ ВЕ 16 1,95] 1,84| 0,09 Ы 16 | 1,95 1,84 | 0,09 | 1/4 12 | 1,46] 1,38! 0,07 | 
Итого ...| — 210 | 22,8 | 31,98] 29,16] — | 185 18,44] 29,32] 28,69 — | 156 |4, 88 29, 4124,82 
в 140 К-—510 В 120 К- 465 вВ— 100 К- 37! 


| 

ыы. о Е порезать, сложить в кастрюлю, добавить овощи, тушить под крышкой до готов- | 

: печенку пропустить через мясорубк обавить в нее Й ‹ Й 
нь руоку, д 10 г масла и тертый мускатный орех, | 
а ены в масла и сахара замесить тесто, дать тесту полежать в холодном месте 
а Е ная, р для паштета, то выложить дно и бока тонко раскатанным тестом 
ть тестом и Г смазг Й с , 

_ в духовом шкафу. , м и украсить кусками теста, смазать яйцом и испечь 


Если нет формы, паштет можно выпечь в виде пирога 





$ 


у 
ыы ведете чи = й 


и’ 


ый 





амаж 
Паштет из неченки в желе (фр ) д 


Показан на диэты № 3, 9, И, 12, 15 о УИ: 
вариант 








11 вариант 





Т вариант 





Наименование Б ж 


продуктов 


т 
Е: 
| 





9,19 
0,52 
0,10 
2,50 
0,16 
0,03 
0,1 — 


Печенка телячья 
и гусиная . 

Сало шпиг 

Масло сливочное 

Сыр швейцарский 

Лук репчатый .. 

Морковь ь 

Белый корень . . 

Мускатный орех 

Желатин... . 

„Лимон 

Яйцо 

Бульон мясной 





офо-о 
оны © 
©> <> © лю 








2,471 — 
— 10, 0,031 — 
0,92 |0, 5 0,73! 0,69 
0,97 10 0,671 0,97 

4 


а > 


Фо 
чо 














Итого ...| — | 253 26,04] 37,58] Быва — | 207 | 18,58] 27,37 ‚7 -- 190 |16,50 18,36] 4,4: 
В — 180 К — 479 В — 160 К — 350 В — 140 К — 257 

Печенку, сало шпиг, часть овощей, лавровый лист и несколько горошин душистого перца сложить в 
кастрюлю, тушить под крышкой до готовности. Готовую печенку пропустить несколько раз через самую мел- 
кую решетку мясорубки, а еще лучше протереть сквозь сито. Масло выбить в кастрюле добела, постепенно 
добавляя к нему протертую печенку, истертый на терке сыр и мускатный орех. Выбитый добела паштет 
завернуть в пергаментную бумагу в виде толстой колбасы. Из желатина и бульона приготовить желе. 
В формочку, предназначенную для заливания паштета, налить немного желе, дать застыть, затем на желе 
положить красивым рисунком тонко нарезанные вареные овощи, крутое яйцо и лимон; чтобы овощи не поте- 
ряли рисунка, влить немного полузастывшего желе; затем положить аккуратно нарезанный паштет, постепенно 
залить полузастывшим желе и выставить на холод 

Перед отпуском форму погрузить в теплую воду и вытряхнуть из нее паштет. 


Е ао АО я Аа Пола: м \ м р _% 
> Оумату з виде холстой колбасы. Из желатина и бульона пРИГОТОВИТЬ № 
х демо для заливация паштета, налить немного желе, дать застыть, за м та . те 
‹ хмсаахом токо варезанные вареные овощи, крутое яйцо и лимон; чтобы овощи в ргеч + ль 
=. зом хоммохо полузастьывлиего желе; залем положить аккуратно на резаниый палитет, посте <> 


хъочеаслукеллах^ мехе м эллехаемль ма холод 
Ухлехек <<< >> <еохл^у пох>Уузмхь ъ хеалу воду м вытряхнуть из нее пазитет- 













Филе рябчика фаршированное под майонезом 



































о Показан на диэты № 3, 9, 11, 12, 15 АИ 
Е В у в вр. | ев ж У 

Рябиик е | 150 |. 40020,50; | 251671112 Масло растительное 3 3 и т — 
и ео || 9 | 1.09 1.03 0,05 
Масло сливочное .. 5 5| 0,05 | 4,20 | 0,03 Желатин. ..... 2 2 1,65 -- -- 

Фало ши, Ее 15 15 [1,57 | 9,921 = Мясной бульон... 50 | 50 |0,45 | 0,65 | 0,35 
ИЕ 5 5 | 1,73 | 0,59 | 0,21 Изого .. || 1959 [36147 129,86 |'3,53 

Лук репчатый ... 12 10 | 0,11 | 0,01 | 0,89 

Морковь ..... 6| 51 0,03 | 0,01 | 0,37 В—170 К-375 
Белый корень .. 7 510,10 | — | 0,50 





Рябчика изжарить, отделить филе; остальные мягкие части от Й 
т делить от костей, сое зан- | 
о мия я ое сложить в кастрюлю и тушить до И Гооьтю лена | 
к г т к ку, затем соединить с маслом, тертым сыром и тертым мускатным 
ИЯ И д ь ка надрезать в длину пополам, в надрез положить приготовленный 
ея Е олучился вид целого филе. Из бульона и желатина приготовить ж | 
к. киа: НЙ не уксуса приготовить соус-провансаль № 416. Желе взби ых 
ена, и, когда оно уже начнет застывать (взбивать не пе т Аж 
реставая), добавить соус-про- 


[2.2 
© вансаль и хорошо вымешать, Этим 
$ м соусом залить филе рябчика. П 
. При отпуске украсить его з 
еленью. 








ПЕ РТ 






























































$ Яйца по-сибирски №67 0 
8 их Показаны на ДИЭТЫ № 3, 9, И, 15; без к об — 111 вариант д 
1 ант 11 вариант а ЛВ 
вари 
Б жЖ У 
В Бр Нт Б Ж У БР Нт Б ж У Бр Нт о. 
я 
48 | 5,84| 5,52| 0,26 
‚ ‚52 шт. 72 | 8,76 8,28 | 0,39 |1 шт.| 45 , ты о 
т ат | 195 11 То зо | 08 | 7.14 | 0,99 | 20| 20 | 0,54] 4,76] 0,66 
и Рю о 000501; 15 | Ю ор 0,80 15 10 м :01 0,80 
Ук м "ОЕ ЗАТО | ^3 2 |0,02| — |0, 2 | 0,02 — |0, 
м а | |030 0,2 | 0,30 | 20| 20 | 0,59] 0,54] 0,61 
7 ИЯ 
Итого. ;.| :— | 148 |'12,93] 19,571 2,75 | = | 124 [10,04 15 2,59 |! — | 100 О.в 2,44 
В—145 К—2 В—120 К—197 В—95 К—142 
Яйца сварить вкрутую, разрезать пополам, аккуратно положить на тарелку, сверху залить сметаной 
тертым хреном и посыпать рубленым укропом. 






























































№ 79 Яйца в соусе-провансаль 
Показаны на диэты № 3, 10, 11, 12, 15; без картофеля—на диэту № 9 
не а | т ИЕ вариант _ 
Наименование В к 
продуктов 
р Бр Нт Б ж У Бр Нт | Б ж | У Бр нт Б ж и 
Яйца . | 
а. ..,. |2 шт.| 96 | 11,68] 10,04] 0,52 1% шт, 72 | 8,76 | 8,28 | 0,39 |1 шт.| 48 84| 5,52] 0,26 
Картофель ...| 38 30 | 0,42] 0,06 5,57 | 38 30 | 0,42 | 0,06 | 5,57 38 | 30 10,42 0,06] 5,57 
-] РИО ЕЕ \ - \ == \* <= уе" >< 
га о.оз\ о.5а 7 ЛЕХ Я = 6 
ри х <.см © зорко Че. 
о.оэ о.о2\ ©.2 “з “ , 
у о. 7^ ` ых \ -`.о: нь «у 
баней о.о7 — >= о аъ 
о теплиетибьГ И о.то о.о'\ ©. 5% ` 
а з,.о6 о.2® т ыы х «чи 
теприетигным?" = “ А \ 
2 пибибий у 8 < м Ч т 
диете у ©. 47 | о, =*\ 5.0 \ + \ ь 













я. 
























Вы № = ® с. м 72| 8596 | 8,28 | рез | ы+] 2 2.5 2.57) аи” 
Жауеоще -- Е ©.^2\ ©.о& 5.57 зз \ зо о. 42 [0,06 | 5.57 за зо /0.42/ 0. 06 5.57 "1 

Продол жение _ 

и ИЕ 111 вариант 
1 вариант й ив - 
Я | Т вариант ы 
Б жЖ и 
Наименование а р $ Ри Ро 
продуктов | Бр Нт Б | Ж У БР Нт ИО 





























Огурец ‚... . 37 | 30 
Лук зеленый .. 13 10 |0,09] 0,02] 0,30 13 10 |0,09| 0,02 0,30 13 19 


у 74 
Морковь .’... 13 10 |0,07 | 0,02] 0,74 13 10 |0,07| 0,02] 0,74 13 10 | 0,07| 0,02] 0,1 


54 
0,21 | 0,03] 0,54 37 30 |0,21 0,03| 0,54 | 37 30! 0,21| 0,03] 0,5 





’ 0,09] 0,021 0,30 


ый 

















- 63 | 
Бобы зеленые ..| 10 |0,19| 0,01] 0,63 и 10 10,19 | 0,01 0,63 11 10 | 0,19] 0,01 0,6 
| 


] 2 
Зелень петрушки 7 5 |0,06| — | 0,29 7 5 |0,06 — 0,29 7 оби 0.29 
Масло раститель- | 





а ь 31120 20 — | 18,621 — 15 15 — аз Эе 5 - 10 10 — а. — 








УКелток яичный К 3 |0,47 | 0,89] 0,01 | 1/+ 3 | 0,47 | 0,891 0,01 | */в 30,47] 0,89 


Уксус по вкусу — — — — — ь ел А е Ск 

















7,355.89 8,34 





Ио |2 |з,ю | 2. нь | 185 |. | 23,27| 8,47 — | 156 








В—200 КЫ—365 В—170 КЫ—293 В—140 Кр—212 


Картофель, морковь, бобы зеленые отварить и порезать небольшими кубиками; огурцы очистить И 
резать так же, как овощи; лук зеленый нашинковать, затем все овощи смешать. Из растительного масла, 
желтка и уксуса приготовить соус-провансаль; частью соуса заправить овощи и выложить их горкой на та- 


= Релку. На овоши положить крутые яйца, разрезанные пополам, сверху залить оставшимся соусом и укра- 
© сить зеленью петрушки, 


по- 



























5 йца в желе $ 
ВЫ, г ; — иэты № 6, 7, 10 
© Показаны на диэты № 2, 3, 89: 11112, 5 в всгетарианском желе на д Ааа 
Г вариант И вариачт ТЕ вариант й. 
Наименование 
продуктов Бр Нт Б жЖ У БР Нт Б жЖ У БР Нт Б ж У 
































Чана ое 2шт.| 96 | 11,68 10,04] 0,52 шт, 72 | 8,76 8,26 | 0,39 |1 шт.| 48 5,84| 5,52! 0,26 
Помидоры . . ..| 95 80 0,50] 0,13] 2,62 | 95 0,50 | 0,13 | 2,62 95 80 | 0,50] 0,13] 2,62 
бала Зе 12 10 0,10] 0,02] 0,19 | 12 10 10,10 | 0,02 | 0,19 12 10 [0,10 0,02] 0,19 
Желатин... * 3 3 2.41 — — 3 3 2,47 —- — 3 312,47] — - 
0,81 1,17| 0,63 | 90 90 |0,81 | 1,17 | 0,63 90 90 | 0,81 1 0,63 


Бульон .....| 90 90 


























Дега |279 |5.55 |136 | 3.8 > |5 12,64 | 9,58 | 3,83 — | 231 | 9,72 сы 3,70 
В—260 КЬ—185 В—235 КЬ—156 В—210 К— 115 


. Яйца сварить вкрутую, нарезать половинками, в салатнике уложить яйца на нарезанные кружками по- 
‚идоры, кругом положить шинкованный салат и постепенно залить полузастывшим желе, приготовленным + 
ле, ле 13 


бульона и желатина. 





















































№ 81 а Яйца крутые, рубленые, со сметаной 
оказаны на’ диэты: № 2, 3, 6, 7, 8, 9, 10, 11. 12; 13; 15 
1 вариант || вариант И р" 
Наименование ие 
продуктов Б Е 
р | Нт Б Ж У Б Н 
Р т Б Ж У Бр | Нт Б жЖ | У 
| | 
Яйца 2 шт.| 96 р 
ан . 11,68] 10,04 2 |1} 5 
. л я 0,52 |135шт/| 72 8,76 | 8,28 | 0,39 |1 шт.! 48 | 5,84| 5,52] 0,26 
МЕТА хе ка 30 2 м 
30 30 0,81| 7,14| 0,99 20 | 20 0,54 | 4,76 | 0,66 20 20 | 0,541 4, 76! 6, 66 
Е | \ \ > Хх \ х 
И ЕЕ | ` 
а Е И 
я. / э-ча 5 . > \ \ 
ь три И УР. - == аа | +5 |=. | *> У * =. 
И => и. 27-1499 у / 7’ в те» Г 7 = у ы з 
- „##” ук я Г у Е 2 
» ле 2 нк х Г . 
ор раке киты „= д оу 4 -р> ь ® 
жив ет РР ор ыы `` м ы -- . 2 : > 
хх 4х * 00 м “ — °7 > 
И! « ги: И Ь.. 
— | ое — ыы \ | 


Роб 5 о |[ а, | . 
4 










ииденииАя ‘ноэьэм он "вомАа ет 
© 






с: 








ах >< 


> 


-ъ^х ни 


^©.©^ 





©,52 


\ о 2 
.*щ< ©.ээ 





8,76 


о.5а 


| 





8,28 
9.78 






о,з9э 


о. 65 





Продолжение 






















































































1 вариант 11! вариант $ ТГ] в арт ое 
ие, ВЫ Ж у Бр | Нт Б Ж У Бр| т! в | жЖ | у 
т ИИ 
Укроп я 4 8 0,03 — 0,18 4 3 0,03 а 0, 18 4 3 0,08 0, |5 о, :46 
Простокваша 10 10 0,30! 5,270,30 15 15 0, 44 0,41! 0,46 15 | 15 | 0,44 46 
| - ти = > 
Итого . Е |1 | 12,621 17,45 11995 110 19,77 | 13,45] 1,69 — | 86 и. 1,56 
В—135 К—223 В—110 К—172 В—85 К—135 
Яйцо сварить вкрутую, изрубить, сложить аккуратно на тарелку, сверху залить сметаной, смешанной 
с простоквашей, и посыпать укропом. 
№ 82 Яйца, фарширозанные икрой, под соусом-провансаль 
Показаны на диэты № 2, 3, 6, 8, 9, 11, 12, 15 
1 вариант и вариа н Е, 
Наименование | п Г Иан у 
и-одуктов : 
Бр | Нт Б | ж У Бр нт | Б ж у 
| 
| | т я 
а ес 2 шт 96 11,68 | 10,04 | 0,52 | 2 шт 96 ГЕ: 
2. . , , ТЕ, ) : 0.52 
Икра зернистая....... 39 30 7,56 4,75 -—- 20 20 5 0 : : 1 | г. 
и... 95 80 | 0,50 | 0,13 | 262 | 5% 80 | 0,50 | 0,13 | 2,62 
т растительное .., 20 20 — 18,62 | а 10 и, 9’23} о 
г ] 10 28 ке 
Келток яичный ......, Ч Е | 1,49 | 0,02 | 1 3 | 0,47 | 0,89 | 0,0: 













Продолжение 





1 вариант 





| 





с ть | 1 вариант 




















о № ПЖ 
ми Е 2 0,02 | _— | 0,12 | ыы | 2 | 0,02 ыы 0,12. 
ты Таз [2054] 3808398 | | 20 [17,76 28,53 | 3,27 

В—230 К—423 В—205 К—305 





икрой; нафарширо- 


Яйца сварить вкрутую, разрезать вдоль половинками, вынуть желтки и заполнить 
желтками, зеленым 


ванные яйца уложить на тарелку, загарнировать помидорами, протертыми сквозь сито, 
луком и укропом; залить соусом:провансаль 







































































№ 83 Яйца, фаршированные желтками, ветчиной с зеленью под соусом-провансаль 
Показаны на диэты № 22, 3, 8, 9, 11, 12, 15 
Наимечование вариант | вариант ПТ вариамт 
продуктов ; Ни 
й Бр | Нт | Б | жЖ У Бр | Нт | Б ж У Бр Нт Б жЖ 
о И 2 96 11,68] 10,04! 0,52 ти 72 5 2 3 | м 
Плееры | В | О ое 6 | В ао а Бао 0,26 
Е : 5 у =. ‚14 о. т 9,09 2,66] — 
р 0,50] 0,13] 2,62 | 95 80 0,50| 0,13! 2,62| 95 80 | 0,50] 0, 13] 2,62 
Л К) 20 — 18,62 15 3,95 
Желток яичный 1 5 49 00 | нЕ а |. 10 т . 
Уксус по вкусу 3] 0 6 ау, 9 16а ооо, |3 10 9 с 
кролде р г г о т И 1 —| 
а - =: Е Бани во жа, В а ОЗ р Гоа 
В: М 8 | 18,121 34,72] 3,28 | — р) Г: т м 
к | 192 | 13,87| 26,81 3.14 | — | 158 9,92|18,51| 3,01 
--ЫО В—185 К—319 В—150 КМ—225 





Готовится как № 82, но 
рубленой ветчиной и зеленью. 


яйца и 
Ц фаршируются протертыми сквозь сито крутыми желтками, смешанными в 










з Пс \ ь у ы у = т, 08 ыыы АР 

о. А 5—220 к—а\о \ В—185 Кр—319 [ В— 150 мыс > 
Х олозалея хах № &. мо яйца фаршируются протертыми сквозь сито крутыми желтками, © 

мк: зоо» ъзехамаох м зележлло. 

фу; я. 


я а фа т м еленью, по, соусом-прованс аль 
ршированные желтком, сыро из Й д 
ица, 


( 15 
Показаны на диэты № 2, 3, 6, 9. Ш, 12, 





ГИГ вариант 
|1. вариант р 










































































1 вариант ет ос 
ет да ПХ ЗОО у 
У Бр | Нт Б Ж | 
тов Бр Нт В ж У БР Нт Б ж я ( 
5,5 26 
‚38 |1 шт.| 48 | 5,84 5,921 ©, | 
чаи, с ооо 96 | 11,68| 11,04] 0,52 11/зшт 72 8,52 т ки #] 10 | 3 45| 118 0,42 | 
С #128 20 | 6,90] 2,37| 0,84 | 16 15 | 5,18] 1, , : 
тЫ 10 | 0,27| 2,38| 0,33 5 5 | 0,13] 1,19] 0, 
Сметана. .,..-| 10 10! 0,27 2,38 0,33 | 10 , , › 
се о 20 20| — | 18,62] — 115 15| — | 13,96 — 10| 10 к К и 
Желток яичный 1], 3| 0,47| 0,89 0,01 У 3| 0,47| 0,89 0,01 | 1/5 3 | 0,471 0,89] 0,01 
в | 
в, 4 3 | 0.03} = 10814 3| 0,03) — |0,8| 4| 310,03) — | 0,18 
У. .... По вкусу По вкусу По вкусу 
Салат. .....| 28 20 | 0,20] 0,04] 0,38 | 28 20 | 0,20] 0,04| 0,38 | 28| 20| 0,20] 0.04| 0,33 
аа. ст :. 2 2 — — 1,8912 2 — — 1,89 2 2 — — | 1,89 
[ Оо. 5 |= | 174 в.в 5 4,15 — | 140 | 14,67| 27,09! 3,80 — | 101 2 виз 930 
В—165 К—495 В—130 К—327 В—55 К—223 


Готовится, как указано в № 
с тертым сыром, рубленой зелень! 
— пошинкованный, 


< кладутся яйца, 


82, но яйпа Фаршируются протертыми сквозь сито желтками, смешанными 
© и сметаной Сверху заливаются соусом провансаль № 416 Салат, мелко 
заправляется уксусом и сахаром. Выкладывается на блюдо или тарелку и поверх салата 




















Творожный крем 




































































2 № 85 15 
$ Показан на диэты №1, 3, 5, 6, 7, 8, 10, И, 12, Бы ке 
11 вариант 11Г вариант и 
Т вариант ая 
У 
продуктов Ва АУ Бр | нт | Б ж у | вре м 
Порог ке - 00| 100 | 18,60 0,60] 1,20] 100 | 100 | 18,60] 0,60] 1,20 100 | 100 |18,60 и 1,20 
Масло сливочное 20 20| 0,20] 16,79] 0,12 10 10| 0,10] 8,40] 0,06] — НГ ОТ к и. 
Сахар, лы 190: 25 25| — — 23,63 15 15 — — 14,18 10 19 — 2119,45 
Яйца «.е.. 15 5| 0,61| 0,57| 0,03 1 5| 0,61] 0,57| 0,03] *[» 5 | 0,611 0,57 0,03 
Молоко ..... 30 30| 0,94 1,05] 1,48 30 30 0,94| 1,05| 1,48] 30 30 | 0,94] 1,05] 1,48 
Ванилин ....| 0,01 | 0,01 — — — ‘110,01 10,01 — — — 0,011 0,0 — -- _- 
Мука пшеничная 5 5| 0,50] 0,03] 3,58 — —- = — ыы ик —ы ея ыы 
Сметана: :;:. 15 15| 0,40 3,57 0,49 10 10 0,27| 2,38 0,33 — — — — -- 
Итого ...| — 200 | 21,25 22,1 30,53! — | 170 | 20,52] 13,00] 17,28] — | 145 2.15 А 
И В—195 КЫ—422 В—165 КЫ—275 В—140 КЫ— 153 









Способ приготовления см. в № 89, за исключением того. что в готовый крем добавляется сметана. 










№8 М Та яя ефный/ уе \ ь т Мы и и АР 9—140 ^— 163 


с я 
Зое ооахоховкевмя <м\“. & 3% 35. за исклюае = ыы ых т 5: -7Р Я «СУТ <> Ле ГИР РР 
нием того. что в готовый крем дозав ы 
- 





Творожная «пасха» 


ИЯ В: ВИ. а; 157 06% а Ома р орехов — на, диэты № 1, 


Показана на диэты № 3 


2 





,н 11 вариант 111 вариант 








ТГ вариант 







































































а. Бр Нт Б Ж | У Бр | Нт Б жЖ | У БР | Нт Б жЖ | У | 
= 9 я 
о р 100 | 18,60] 0,60] 1,20] 100 100 | 18,60] 0,60] 1,20] 100 100 |18,60! 0,60] 1,20 
арии о, 15 15| — — 14,21 10 10| — — 9,48| 10 10 — — | 9,48 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 12,59! 0,09 10 10| 0,10 8,401 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 } 
Е 20 20| 0,35 0,10] 12,54 15 15 0,26! 0,07| 9,401 10 10 | 0,18! 0,05! 6,27 
О 15 15| 0,32 — 8,29 15 15 0,321 — 8,29] 10 пои 15,53 
Вавилин. ... .| 0,011 0501 — —- — | 0,01 10,01 — — — 0,01 0,01] — — — 
Орехи грецкие 20 20 2,34| 9,94] 2,34 15 15 о] Ус Я 5] ИНО Е, 4,97 ВХ 
| 
метана. .... 10 10 0,27 2.38 0538 10 10 Ч. 2.381 О: 39 = т и Е 
И ого у — 195 | 22,03] 25,61| 39,0 | — 175 | 21,31] 18,9 | 30,51] — | 145 120,22 9,8223,68 
В—190 К—488 В—178 КЬ—388 В—140 КЫ— 271 


Масло тщательно выбить в кастрюле (до белого цвета) 
— сметану, промытый и перебранный изюм и урюк н 
’ 


| 
постепенно ввести сахар, протертый творог, | 

1 

3 уложить на тарелке пирамидкой; сверх 


поджаренные, кру@йно растолченные 
орехи и ва 
у украсить фруктами и орехами, * . и. 








Творожная паста ‘розовая 























= № 87 5 
«о ‹ р : | 
< Показана на диэты № 1, 2, 3, 5, 6, 7, 10, 1; 2. ВИ рвы 
к 1] вариант | ПЕ вариант 
Наименование 3 Б жЖ У 
продуктов Бр Нт Б ж У Бр Нт | Б жЖ У Бр | Нт 


























100 [18,60] 0,60] 1,20 
5 За 1 4,74 


Творог .....| 100| 100 | 18,60] 0,60 1,20] 100 100 | 18,60] 0,60] ` 1,20] 100 


СЯ ха роль 15 15| — — 14,21 10 10 — — 9,48 5 








Масло сливочное 15 15| 0,15 12,59] 0,09 10 10| 0,10] 8,40. 0,06 5 5 | 0,05 4,20 0,03 


Морковь. .... 50 40 | 0,28] 0,10] 2,97 50 40 | 0,28 0,10 2,97| 50 40 | 0,28] 0,10] 2,97 


30 | 0,94] 1,05] 1,48 





Молок .....| 30| 30| 0,94| 1,05 1,48 30| 30| 0,94] 1,05] 1,48] 30 























{ вариант 






Мука пшеничная 5 5| 0,50] 0,03] 3,58 5 5 | 0,50] 0,03| 3,58 5 5 | 0,50 0,03] 3,: 

Ванилин! |1. ‹ обо — =— 120,01) 110.01 — — — 0,0 0,0 — — —- 
О | 205 | 2 и 23,53] — | 195 | 20,42 в 18;77| — | 185 р 5,98114,00 

- 1 : 

В—190 К—314 В—180 К—255 В—170 КЫ—197 
\ 
: 4 10 Г масла выбить в кастрюльке до белого цвета. п 2 
р протертый творог, 10 г сахара. Муку смешать с 5’ Е В бо О батулати 


з выбить 
с5г масла и вацилином. Пасту уложить на тарелку, сверху украсить приготовленным кремом. 








= Е ЕЕ ее И С Ан ы 
г ии РЕ ЗН ай РЕ. №. р и > : - < 
т СИ / нь ре, р. 2 \-ьА © 


= 72-2722 
их 
лее дих 2; р / 
рб р си. у” 
о. 


| 7 з и» 
: ЗВ #7 > ® хо» >< .©^х < ку 
оо о.ео 6% *.®] к. 
ы = ти оо оо 'з. - > . № ь\ > +; 
Жо па 7 Мы, ао У а зо о,72 о. 13 .5< эт а \ © А <. ет = 
` ое тей „#7 90 22, 72) 215 Бес #: го 10 о, 10 з.л^ло м . > =» «<. & гы \\ у; т 
_ мет": р у 2. 15/ 12,59/ 0,09 их да #2 : >> ый ча ыы № 
‚ 25 _ \ \, РЕ аъ —> 
эм? 2? 18 и — о.о\ оо 


АИ Ре? чик? 














х 2 

















я 
)а 


— 
ве 
=) 


_ № х масла забаль ъ кастро 
зослехт® двофо. \© < сахаъа- М 
< эс х масла м ъзазмлммола. 


лъке до белого цвета, постепенно ввести в него: 
уку смешать с 5 г сахара и молоком. 
ласку уложиыть на тарелку. 


Творожная паста зеленая 


тушеную протертум мориеиь, = 
проварить иф кит, Р 


Ферре ге = 
сверху украсмытыь прыг ГЕИ © ИЕ ый Пик уе лезли. 

































































Показана на диэты № 2, 3, 10, 1, 12, 13, и ЕР 
1 вариант 11 вариант | ИТ вариант. й 
ва 
продуктов Бр | Нт Б ж У Бр | Нт Б ж У вр нтв жж | * 
Творог | 10| 100 | 18,60] 0,60] 1,20] 00| 100 | 18,60] 0,60; 1,20] 100 | 100 |18,60 0,60 Г. 
Шпинат 37 30... 0,72 0,13 0,591.38 30 | 0,72 0,13] 0,89] 37 30 | 0,721 0, р 
ее 5| 4,20] 0,0: 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 12,59] 0,09 10 10| 0,101 8,40 0,06 5 : 0,05! 4,20 и 
аа. 20 201 — — 18,95] 20 20 == т 18,95! 15 15 = > 114,2 
Ванилин 0,01 10,01 — — — |0,01 10,01 — — — 0,01 0,0 — — — 
ОО ие 10 10 В 2.9 10 10 | 0 И РИ — — т — 
Мука пшеничная 5 5| 0,50 0,03] 3,58 5 5! 0,501. 0;03/ 3,58 5 5 10,50 0,031 3,58 
Оо 30 30 | 0,94| 1,05 1,48 30 30| 0,941 1,05! 1,48 30| 301 0,94] 1,05] 1,48 
Желток яичный и 8 | 1,25 2,39 0,04 \ 4 | 0,63) 1,19 0,021 1 310,47 0,89] 0,01 
оо. — 218 | 23,33] 21,76] 27,40] — | 209 | 22,68 16, 37| 27,35] — | 188 121,28] 6,90121,40 
В—200 КЬ—410 В—190 КЬ—357 В—170 КЬ—239 


Из муки, молока, желтков, сахара и ванилина приготовить крем, 
добавить размягченное масло, хорошо вызить; четвертую 
ной крем соединить с протертым творогом, 
орехами. Готовой пасте придать желаемую форму и сверху украсить кремом. 

До отпуска держать в холодном месте. 


вареным и протертым шпинатом и по 


как указано в № 87, остудить его, 
часть крема оставить для украшения пасты, осталь- 
джаренными нарубленными 





| 
| 
| 
























шоколадная 


Творожная пласта 
10, 11, 12, 13153 


> м 89 
© 
з Показана на диэты №1. 2,3, 41, 













































































без молока—на диэту № ЛА 
и, И. а ТЕ вариант 
] 1 вариант и вариант о - 
‚ован? у 
ноя - БР Нт Б Ж У БР Инт Б Ж У Бр | Нт Б ж у 
| Н. х - ыы 78 О 
ел 50| 150 | 27,9| 0,90] 1,80] 150 | 150 | 27,90} 0,90 1,20 150 | 150 27,50} 0,90] 1,80 
о В, 8.40] 0,06] 5| 51| 0,05] 4,20] 0,03 
ака аа 1 1 0,16] 0,19 0,35 1 1 0,16] 0,19 0,35 2 2 | 0,33] 0,37 (, 70 
Саара, 20 20| — — 18,95] 20 20 ея — 18,95| 15 15 — — 114,21 
Мука пшеничная 5 5| 0,50 0,03! 3,58 5 5 0,50! 0,03, 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
Молоко ..... 30 30| 0,94] 1,05] 1,48 30 30| 0,94 1,05] 1,48 30| 30| 0,94 1,05] 1,48 
о ЫХ 5 5| 0,16 1,44] 2,43 5 5 | 0.16] 1.44: 2,43 | р -| | — 
ичный желток и 
то и ей 2,39 0,04] \ 4| 0,63 1,19 О 3 | 0,47| 0,891 0,01 
Ито го. +1 *. | 934 | 31.06] 18,59! 28.7 С г 
р ‚59| 28,72] — 295 | 30,39] 13,20] 28,67 — | 210 130,19] 7,44121 ‚81 
В—230 К--418 —990 К 
В—220 КЬ—364 В—205 Кр —282 





Из муки я 
‚ молока, какао же 
, ‹елтков и саха 

. ы | 1 } Т ра приготовить крем (6 87 остудит р оба 
вить размягченное масло. Хо рошо выбить; часть крема оставить для рашет в к с . р 

протертым зерез сито или мелкую [ У й о т и } а. 

р ›ешетк мясо руски тв 1; > 

[‹ ыы Ч Е е \ [$ ворогом; придать желаемую 4 1 ; све : 
кремом, посыпать мелко шинкованным шоколадом и ос тудить г Г. И 




















у.м х 





рерритиеитие ие 
Ре :=. ги. 
х,2о\ © 





ГЕРА 


РР еж? ие 1, ру о.60) 1.20, 100 тоо .з.6о| о.ео 
; ии #5 ©; 15/ #2. 55 о,©? го 10 о.то] З.4о о.ое > 
#5 14,21 12 12 = — а. ло 
С: — == а 
2? ©, 35, ге/ 125 .5 ‹ 45 о,>6| 9.07 х. ло 
с а . Е й 1 
У. учр” ре _ с.2а _- 5.9% 





о < Зее з<<= 


Реки о ем 5 


эжжеятков 


малек у 


м сахара 
$ часть крема 


парке ока Эви ЕЕ ЗЕ 


приготовить 


мясо руски тп ворогом; 


крем 


3л№ 87), 


к; остайьной елтелирия т 


остудить, 


сверх» ити 


еси = 


тет У 1» 






















































































Творог с овощами и фруктами 
Показан на диэты № 3, 5, 6, И 10, И, 12, и з | АЛЕ + 
т — 1 вариант 11 вариант ША Уи. - — 
зат ПИ бы й | 
продуктов Вр па Ж У Бр | Нт Б ж У Бр | Нт| Б | Ж | У 
Творог: ‘учи | 100| 160 | 18,60] 0,60 1,20] 190 100 | 18,60] 0,60 | 1,20] 100 | 100 18,60 0,60] 1,20 
Е | 15| 16| 0,1 12,59] 0,09] 1110 | 10 0,10] 8,40 | 0,06] 5| 5 0,05] 4,20} 0,08 
В 2% о оО а 19.8 
со В 20| 20| 0,35 0,10 12,54 15 85| 056 0,07 | 9,40] 10| 10| 0,18] 0,05] 6,27 
Урюк Ре] 10 0,22] — | ба 10 00| 5,59. м фм = 2.77 
\орковь 13| 10| 0,07 0,02] 0,74 13| 10 0,07] 0,02 | 0,74] 20] 15| 0,10] 0,03] 1,11 
Салат 6 5| 0,05] 0,01 0,10 6 5 0,05 0,01 | 0,10] 6| 510,05 0,01 0,10 
Итого — | 15| 19,44] 13,32] 34,4 -—- | 162 | 19,3 | 9,1 | 28,37] — | 150 [19,09] 4,89120,96 
В—110 КЬ—344 В—155 КЫ—280 2145 К 908 








Творог Г 
рог пропустить через мясорубку, смешать с выбитым маслом, сахаром, перебранным и промытым 


изюмом, у рю ком, мелко З у р ру у 
|< , ‚ й на резанной тушеной морковью и блен са Т Л Т Т 
> х ‹ ых ыЫМ латом, ЛОЖИТЬ пирамидкой на арелку, 












$ № 91 Творожная паста ореховая 
а 135 


111 вариант 





Показана на диэты № 2, 5, 6, ОА 





















































































5 Г вариант 11 вариант ы ср ЕВА 
"продуктов, Бр | т | Б же Бр | вт | Б жЖ у | БР] тв | жЖ|У 
Творор о а 100 100 | 18,60 0,60 №2 100 100 | 18,60] 0,60! 1,20] 100 | 100 18,60 0,601 1 ‚20 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59 0,09 10 10 0,10! 8,40] 0,06 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
Сахар да 15 15| — — 14,21 15 15 — —- 14,21 10 10 — — | 9,48 
Ванилин ....| 0,01 10,01 — — — 0,01 | 0,01 — — — 0,01 0,01 — — —- 
Орехи еее 30 301 3,521 14,91] 3,51 20 20 2,34| 9,94] 2,34] 10 1011,17! 4,97] 1,17 
Итого ...| — 160 | 22,27 зо 19,0И — 145 | 21,04| 18,94! 17,81 — | 130 |119, 87113,97111 ,91 

В—155 КЫ—430 В—140 КЬ—335 В—125 К —260 
Масло выбить в кастрюльке до белизны, добавить сахар, протертый творог, ванилин и половину 


поджаренных толченых орехов, вымешать и выложить на тарелку, сверху посыпать толчеными орехами 

















№ 92 Творог со сметаной 
Показан на диэты № 3, 5, 6, 7, 8, 10, п, 12, 15; без сахара—на диэту № 9 
1 вариант 11 вариант и НУ 
Наименование | ] — - ы А о 
продуктов 75 “3 
р Нт Б ж у , у | | | 
| | | Бр | Нт Б ж У Бр Ъ: Б || ж | у 
| И. 
Творог я 
д Смета о о 0,60 1,20 100 | 100 | 18,60] 0,60] 1.20] 100 | 100 [18.60 о. 1,20 
Сахарный песок 10 10 ы — 9,48 10 10 — ыы и то в м к =. 5:8 
Е | о ё 


ее 


























в — — В " 
м г : Ея Я ее р ря Е Е 5 тат $ 
ы р р / пра — х _ „. 
| и 7 Г. . о о 2 а ов ах аа 
` =>: 7/2 нех 25 2-56 $0 | д.81 Г | . - 
ре < — 7. / 1во 1 2о.оз| ©.18\ 12.25 - \ лъю \ло < > АХ а 
ее 9952224 гй ру / 11. 67, 25 1 |; , 
57 ие ие 12. “1! 727 ао = а у к. 
-й па Ге. . «2? к — 1/92 ть сахаром. смеши м итал «< моря. м 
ШУ == 4 гей 6 реа ра ржет 6 У, Г: верх, тот вы ом ры ая < у орьрв - 
Е. ня о = прок тео м ва щие * 
7. ы Сб 
к клети т нови к : 
ый @. т. 1, 1% 12. а са 


3 738 ГЕ. | +=: 
ета тх 2 2 Р.Е —м_!. . ее оф —* за 
7 - —\ да и. « 











азам амм < 
С: хоохухоь г о к аа \ * \ = \№ > \ Бр \ нт | 5 ВЯ Ро 
1 
18.60] 0.69 .20] 100 | 100 19.99) 2. #) 2 
3эъ> В 2 == =} У 3) ‘ое \ зоо 8:9] 9: гк 29) 18 не. 
о 1 ы : 


аль С 
3 ке Зее 












Продолжение 





11 вариант 111 вариант А 













































































Г вариант 
и з | У 

роду ие, БР Нт Б Ж У БР Нт Б жЖ У Бр | Нт Б ж 

ЕЕ — 0,01 | 0,01 — | — — О. 0 бо т — 

плен фо “| - | | 3 | 30 о 080] 0.82] 0,91 30| 30| 0,891 0,821 0,91 

а | 

Итого .. а 140 | 19, м 7 ия А ее | 160 | 20,03 6,181 12,25] — | 150 |19,76 3,8011,92 
В—140 КЬ—199 В—160 КЬ—186 В—150 К—164 





сверху посыпать сахаром, смешанным Сс корицей, И ПОЛИТЬ 


Творог аккуратно уложить на тарелку, 
шей. Сахар можно также подать отдельно в розетке 


сметаной, или сметаной, смешанной с простоква 






























































№ 93 Сметана взбитая 
я Показана на диэты № 1, 2, $3, 5, 6, а ЛО № 12, 1315 й 
{ вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование | 8 
продуктов Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б ж У 
Сметана ..... 100 100 | 2,70 | 23,80] 3,30] 75 75 | 2 02 | 17,85] 2,47| 50 50 5 ) 55 
, , , о 2 94 , 1,35111,901 1,6; 
Молоко > 25 25 | 0,78 Г Я ОР) 0. 20 | 0,62 0,70] 0,99 15 оО 7 0,521 0 74 
Сахарный песок | ое о 5 |1 4.94 
ванилин... | 0,0 0,0 = — — |0,01 10,01 — — УТ 01 ОИ ыы а 
и У СЯ Е ры Е И 
того 135 ай рт 14,00 — 105 | 2,64 | 18,55] 12,94] — 75 | 1,8212,421 7,13 
‚2 ме | В—135 КЫ— 301 В—105 КЫ—236 В—75 К--152 
= метану смешать с молоком и взбить на льду, заправить сахаром и ванилином 












2 шили 
ре ети мьГИЙ 
чо 


иеиоих ви” 








№ 
>> 


взбитая с белком 


Показана на диэты №11 Заз: 6, 9, 


111 вариант 





Наименование 


продуктов 





Нт 














Сметана ‚ - 
Фахар |... 
Белок яичный 
Ванилин 


а» | 
то м 


55 


сл 


50 
15 
10 


0,01 


10 


ж | 


11,90] 1,65 


— [14,21 
0,02! 0,08 
0,35] 0,49 
и 








Молоко 


Итого 





№ 95 


Показан на диэты №3, 6, 8, 



































60 К—348 


Сметану вместе с молоком взбить 
сахара и воды до состояния мягкого шарика. ( 
слегка остывший сироп разминается 
помешивая веничком; белки остудить и смеш 


Опущенная 
) Сироп постепенно в: 


как крутое тесто. 
тать со взбитой сметаной и ванилью. 


Винегрет из овощей и зелени 
11911245 


85 


В—85 
сироп из небольшого количества 


в холодную воду капля сиропа не рас 
ливать во взбитые бел 


ез лука и масла—на диэты №5, 7 








| 
12,27 16,43 
| 


К—193 


'лывается; 
‹и, быстро 





Наименование 
продуктов 


Заименование 





Картофель 
Морковь 


еле 9 ый 


20 
10 


Капуста свежа 











того 





гео тв 
уужовтит в 
очен те Е 





сверить 
жипустУу 
«7 урока 


4 > дез ии #9 
ие Я поем им? 


эго вк 71 , 


зи травить 
симитиих . 








0,02 | 1,90 
0,01 | 


мо фрелмль 
кл ль а м 
кхоукннек 


>„** 


чл ума 
в -& Ая 


у > © 6% 


ча те > 
сому ьу 


0,41 


у 
































































































































< >“ ` ме 
ых ы наименование р Ета ее 
р ъ» ут |= 5 У продуктою д. 


т бой бе 4 


У А 1, 15; без лука и мас ла-=— пя ий 


ожазъах за 





дмэлы №3, 6, >, 




































































А элмлмежотеим< 
ххоеза “хех 
р ==. а 335 >: ин НТ | 7 я ле 7.2.27 27.277 
Продолжение _ 
Наименование Н Б ЖК У 
Не Бр | Нт | Б ж У продуктов Е НИЙ 
Помидоры свежие . 24 20 | 0,12 | 0,03 | 0,65 Горошек зеленый . . 10 т 0,5 р й 18 
Огурцы свежие ‹. 25 20 0,14 | 0,02 | 0,36 | Масло Е 10 и и м 
Яблоки (и. = 29 20 | 0,06 — 2, 18 Сахар! 1... а 3 8 ти 
о 10 |0,10 | 0,02 | 0,19 Уксус по вкусу В а К ОЕ ВТ С и 
Бобы зеленые „..| 22 20 |0,38 | 0,02 | 1,25 | Г. ие 
Лук зеленый ....| 25 20 | 0,18 | 0,04 0,60 Итого ..,.| — 298 | 2,65 | 9,65 | 20, /6 
Петрушка, укроп. 7 510,06 |=. 0329 й К. 
| В-—180 К —185 
Картофель, свеклу, морковь сварить до готовности, остудить и в отдельности нарезать а ромби- 


>) 
[97] 








ками; лук, петрушку и свежую капусту пошинковать; помидоры порезать небольшими дольками; бобы очи- 
стить, Мелко порезать и отварить; огурцы очистить и нарезать как овощи; горошек отварить; яблоки очи- 
стить и нашинковать, мелко нарезать салат. Все овощи смешать и заправить растительн тым маслом, солью 
и уксусом по вкусу. Винегрет уложить пирамидкой на тарелку или в салатник, сверху украсить ЛИСТЬЯМИ 
салата, дольками помидора и нашинкованным зеленым луком. 


№ 96 Капуста в маринаде 
Показана на диэты №3, 6, 8, 10, 11, 12, 15; без сахара—на диэту № 





— ее 
































Т вариант 11 вариант И вариант 
Наименование т ры 
продуктов Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б жж у 
| 
Капуста белая 190 150 | 1,65 22 190 150 | 1,65 0,22] 6,21 | 190 | 1501. 1,650 29 6:2 
2‘ ).22 .- 
Масло раститель- | 
А бы 20 20 — аб 5 
15 15 — 13,96] — 10 10 — | 9,31 — 




















—— 


Ра 


—-— 
и. 5? 


























п родол жение 
о НЙ 


ЦЕ вариант 
11 вариант Е И и = 










































































5 МЕ ВЕ 
[2 Г вар ант о | 
а ж 3’ 
ре | ив ж|У | 9|"|8 | № о, 
о | 
И я Ко ВЕ | = 14,74 
соб ВЫ 5 РЕЯ 7 4,74| `5 5 — | 4,74 5 
Ук По вкусу По вкусу По вкусу 
Зелень петрушки, д, р 
укропа...,.| 6 5! 0.06 |= 0,29 6 5| — — 0,29 6 5 | 0,060 — | 0,29 
Лук зеленый и 
репчатый ...| 13 10 | 0,09 | 0,02] 0,30| 13 10 | 0,09 | 0,02] 0,30] 13| 10 0,09] 0,02| 0,30 
ОИ и. | 15 60 | 0,43 | 0,15| 4,46 75 60 | 0,43 0,15] 4,46] 75 60 | 0,43] 0,15] 4,46 
Помидоры и томат| 60 50 | 0,31 0,08 1,63| 60 50 | 0,31 0,08] 1,63] 50 40 | 0,25] 0,06] 1,31 
У о 300 | 2,54 | 19,07 63 — | 295 | 2,54 | н.в 17,63] — | 280 | 2,48| 9,78] 17,31 
В—250 КЫ—260 В—245 К—217 В—230 КЫ—172 
Не нарезать и отварить в соленой воде. 
ук репчатый нашинковать и спассеровать с растительным маслом 
С | 1 ‚ доба ас Е 
4 а соломкой, тушить под крышкой до готовности. ее в ад ЕЕ 
уксус ик ира т развести вегетарианским бульоном добавить лавровый лист, душистый перец, 
ус, и хар, залить маринадом капусту, тушить в духовом шкафу в течение 10—15 минут, остудить. 


При отпуске посыпать зеленым луком. 


поем во оих РЕ 





7 варит 


я р р ро г = 7 2 / 









рр 
ний 





< Р.Д. Кай фе 
ея Е ааа с растительным маслом, добавить морко — 
- ъ 1 
кой до ГОТОВНОСТИ. ыы 
бавить лавр 
а зенит 


ыы ИБ лам т, «СР тА аа 





Голубцы по-болгарски 
№ 97 5 


Показаны на диэты № 3, 6, 9 910. 1121 




































































В {| вариант И вариант ы о АНАЛ 
и Бр Нт Б Ж У БР Нт Б ж У Бр мт в Ж Г 
55| 0,22| 6,21 
Капуста белая. .| 190| 150 | 1,65 | 0,22 6,21 19 150 | 1,65 | 0,22| 6,21 190 | 150 | 1,65| 0,22) 6,2) 
вн а ю 37 3010,21 ПО У) 30 | 0,21 0,07! 2,23] 37 30 | 0,21 0,07 ан 
Белые коренья. .|. 27 20 | 0,4 — 2,00 27 20 | 0,4 а 2,00 27 20 0,4 — | 2,01 
Помидоры и 90 75 | 0,46 0,12] 2,45 60 50 | 0,31 0,08 1,63] 60 50 | 0,31 0,08] 1,63 
Масло раститель- 
ПО а Е 20 20| — 18,62 — 15 15 | — 13,96 — 10 10 — |.9,31.— 
Зелень петруш- | 
ки укропа .. 6 5 | 0,06 —| 0,29 6 5 | 0,06 —| 0,29 6 5 | 0,06 — | 0,29 
У а ьь 24 20 | 0,22 | 0,02] 1,771 24 20110,22 30,021 1,177 :24 20 ‚22| 0,02] 1,77 
Перец болгарский 
стручками .. 12 10 | 0,11 | 0,01] 0,46] 12 10 | 0,11 0,01 0,46] 12 10 10,111 0,01 0,46 
1 | ВА 
Итого... — 330 | 3,11 | 19,06] 15,4 — 300 | 2,96 | 14,36] 14,59] — | 295 | 2,96] 9,7114,59 
В—280 К—253 В—250 КЫ—205 В—240 К—162 


‚Морковь, белые коренья, болга 
ровый лист и растительное масло, т 
до готовности; заправить солью, 


ь голубцы, сложить в сотейник, 
>) 


а перец и лук нарезать кубиками, добавить душистый перец, лав- 
р Ра крышкой до полуготовности, затем ввести помидоры и тушить 
у усту отварить в соленой воде; из половины ‘овошей сделать 


покрыть остальными овощами, туши 
| . ть в : ты о 
При отпуске посыпать шинкованным луком и рубленой Ею ме 2 Е 





м. 
презанные небемья 
а: Ве т ле т пер» = 





Ра 





Салат овощной 


ь 8, 9; 
Показан на диэты № 3, 5, 6, 7, Ш, Ш, 12, 16; 663 картофеля на диэты № 
| без соли и зелени петрушки — на диэту № 


Ем 98 
[2.2 





111 вариант 





Г вариант 11 вариант 





5 жЖ 
М в Бр Нт | в 





0,56] 0,08 
0,14| 0,05 
0,24] 0,04 
0,50] 0,05 
0,21| 0,03 
0,31| 0,08 
0,10] 0,02 
0,06] — 
0,20] 0,01 
0,06] — 
0,40] 3,57 
0,74| 0,68 
1,46] 1,38 


ОМА 
завета 


Картофель 
Морковь . 
Цветная капуста 
Зеленый горошек 
Огурцы .... 
Помидоры .. 
Салат 

Яблоки 
Кольраби .... 
Зелень петрушки 
Сметана 
Простокваша 


Яйца 


КО 00 ©> О\ > © 60 
[> {<> Ию рее <>) 
осо<<фФео® 
5о 00 62 О += бл 00 


| 


© 


| 


—_ооооооосоесо 


(=) [<> ооо 





> 

|=) 

$) 

> 

—о- {<> 
со н> — 

> = ны 























Иноко. . 279 | 6,38 | 12,64 276 | 5,58 | 9,75 | 267 


























5,99 








В—220 КЫ—215 В—220 КЬ—185 В—210 КЫ—147 





Овощи отварить и нарезать, как в № 95 ‚ смешать и заправить сметаной, украсить яйцами и зеленью. 


ля тар 





= игожжте 














я 
роке и, 
ний 














о,46 


Отт 
о.з 





о.о6 








в—220 кК— 185 239—219 И--Ужх 


к. \ =>\® зв \ 2 :54\ 17,53 276 5,58 | 9, ный #7. и ме | м7 ео ми от 







№—22> к—2\> 







мм < == >°5 - 





< << м <->-=->- 






Икра овощная 



























































= № 99 р ть диэты № 5, 7 
$3 Показана на диэты № 3, 6, 8, Е, 12, 15; без лука, зелени петрушки и уро на ня 
О И р Т1 вариант в вариант 
‹ о око по РБВЕ Е: 
8 Б| жЖ У 
Е "продуктов Бр | Нт Б Ж У Бр | Нт Б | Ж у а Ем И 
8 Масло раститель 9 3! 
Е у Ив 6 — 10 10 ВЕЛ 9.91 т. 
а 5! 11860 РО 13,9 т 
: т в _ о 0,12 Не Е: Е О 0, 12 т ‘63 ‘5 0’35| 0,12 3,71 
помо...) | |007 0,02 22| 25| 2010.2 | 0,02 1.77 | 28| 2010.0 0712 1,77 
Помидоры м 9| 25| 0.46| 0,12 2'45| 50| 75 0,46 | 0,12 2,45 | 90 75 | 0,46] 0,12] 2,45 
Перец болга ский $ 
ль 9 10 | 0,11 | 0,01] 0,46 12 10 | 0,11 ‚01| 0,46 | 12| 10| 0,11 0,01 0,46 
Белые коренья. . 12 10 | 0,2 — | 1,0 12 10 10,2 — 11,0 т Я 
Зелень: укроп, | 
петрушка .,. 6 5 | 0,06 — | 0,29 6 5 | 0,06 — 0,29 6 5 | 0,061 ` — | 0,29 
Итого ...| — | 345 | 1,9 18,891 13,8! — | 335 | 1,85 н,23 13,360] — | 33) | 95 9,58|13,36 
В—250 КЬ—240 В—240 К—194 В—235 К—15] 


Лук, морковь и белые коренья нарезать небольшими кусками, добавить растительное масло, тушить 
под крышкой до полуготовности; затем добавить очищенные от сердцевины кабачки, болгарский перец, поми- 
доры и лавровый лист. Тушить до готовности 


Готовые овощи пропустить через мясорубку, заправить солью и рубленой петрушкой. 


605 


Примечание. Если икрз жилкая, то выпарить ее до густоты. 





Икра из кабачков 


№5 7 
и тв —на диэты № 5, Г 
9 19.15; без лука, зелени петрушки в У 0онЗ нии 


ем 100 о 
Показана на диэты №5, 5, 









111 вариант 






























































































Г вариант 11 вариант т | 
р ж| у 
а Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б ж У БР Нт Б | ОИ, 
а ка т а. з й 
И | Е — |491 | 240 | 200 | 0,62] — | 4,91 
а 200 | 0,62 — | 4,91 | 240 | 200 0,62 ; 00 2'20 
Каба о т 25 | 0,27 | 0,02 2,22 31 25 | 0,27 | 0,021 2,22 и р О и ) и 
мае 1 90| 7510,46 | 0,12] 2,45 | 90| 7510,46 | 0,12] 2,45 | 9 5 | 0,46] 0,121 2, 
м ом м о юг юг — я 
ое 6 5 | 0,06 | —| 0,29 6 5 | 0,05| — 10,29 6| 65| 0,06]. — | 0,29 
1 | 7 р 
Итого - — | 325 | 1,41 | 18,76] 9,87 | — | 320 [1,41 | 14,1 | 9,87 | — | 315 | 1,41 9,45] 9,87 
В—225 К—220 В—220 КЬ—177 В—210 КЫ—134 






Лук нашинковать и спассеровать с растительным маслом; положить нарэзанные кабачки 
тушить до готовности. Пропустить овощи через мясорубку, заправить солью, 
посыпать рубленой зеленью. 

Примечание Если икра жидка, выпарить до соответствующей консистенции. 
№ 101 Икра из баклажан 
Показана на диэты № 8, 6, 8 9, 1 12. 


и и помидоры, 
остудить. Перед отпуском 




























































‚9, 15; без лука, зелени петрушки и укропа—на диэты № 5, 7 
Наименование 1 вариант П! вариант ИТ вариант я А 
продуктов Б Н В 23 $ я 
р | Нт Я О О И и 

Баклажаны! 240 200 | 0,62 | 4,91 240 | | у 
ак, 2 0| 0,62 | — |4, 200 | 0,62 | — [4,91 | 240] 200 0,62| — | 4,91 
Помидоры ....| 90| 75| 0,46 |'0,.12 [25| ‘90| “75 0,46 | 0,12 | 2,45 | 90] ‘75| 0:8] 0, 12] 2,45 
М ] , ‚12| 2, 





* Химический состав исчислен по кабачкам. 








ЕЕ = 


а ай 











я я 
ВАН" р у 


275 


©.27 ©,02\ 2.22 я 
о.о6 — ©.23 








ока @. 08 22 
0,29 











+ 










и рак АЕ ь. 13,96 о — 
ее 18,682] — : -- —— 
Га. 4т | а4;% \ э.ьт 





Ме $ РУ. 


у. 















г С Е / ие 
о — А 200 | 0,62 —— а, 91 249] 200/ ©. 58 — 7 #2 
- Е 5 25 к => м Ща > &.эх \ 24% \ ть 0:46 | а, 12 2.45 [273 75/ 2.’45/ ©, 7 #2, 2-4 С 
р Е ыы «< 5 м“-—м“<><<=> <> кз лк 5 ь - 
Продолжение 
т И КН а иант 
11 вариант 111 НЫ 
Г вариант р ме т Е - 
Наименование ь Ри Б ж у Бр Нт Б ж У 
продуктсв БР Нт Б Ж У ру 


«1 


19а 





мхом 


т аа люд Гм ГЫ Дм АЕ 


%Х ээ>омэмт [г -% 





















































иди 


30 25 |0,27| 0,02| 2,22, 30 95| 0,27 0,02! 2,22 30 95 | 0,27| 0,02] 2,22 












































Лук В 
Зелень: ‹роп, : и с 5 ОИ ) 2 
ра ИН 5 |0,06|1 — 10,29 7 5 |006 | — 10,29 7 5 | 0,06 0,29 
и а 20 20 — 18,62? — 15 15 — 13,96 — 10 10 и Г9,Зи — 
РЕ | рен , ——= | мы . —^ — 
Ио 395 | 1,41 | 18,76] 9,87 — 320 | 1,41 14:11 9,87 11915 1,41 9,45! 9,87 
В—250 КЫ—220 В—950 КЫ—177 В—240 К—134 


Можно готовить двумя способами: 1) баклажаны испечь в кожуре, очистить от кожицы и изрубить; лук 
изрубить, поджарить на растительном масле; ввести помидоры, пассеровать до готовности, затем смешать с 
баклажанами, пропустить через мясорубку, заправить солью; 2) лук изрубить и спассеровать с маслом, добавить 
очищенные и нарезанные баклажаны и помидоры и тушить под крышкой до готовности, часто помешивая; 
пропустить через мясорубку и заправить солью При отпуске посыпать рубленой зеленью петрушки. 























№ 102 Икра грибная 
В. Показана на диэты №3, 9, 1, 15 
Г вариант [1 вариант т 111 вариант м 
Наименование | | о в в У 
продуктов | Бр Нт Б | Ж | У Бр Нт Б Ж Аи Бр | Нм Б жЖ у 
| | 
ы ый Е в И | 
Грибы белые кон- | | | Ге 
сервированные 100 | 75 1,50 — г 0115 | 5 5 
Масло раститель- ? ы' 60 | 1,20 т С 65 50 | 1,00 — у 
В... 101 01—19 | 8 | | 7.46 
и ‘ А 8 — д: и. Б |9 г 
7,45 5 5 — | 4,65] 





2 


Наименование 
продуктов 


Лук зеленый и 


репчатый ... 


Сахары 
Уве о 
Укроп ея 

Изоте и: 


№ 103 





Наименование 
предуктов 


Перец Солгарский 
стручками* 


























1 


А 
О а о, 

















Продолжение _ 


ТГ вариант 
























В—110 КЬ—115 


Лук изрубить и обжарить в растительном масле, ввести мелко изрубленные, 
дополнительно гассеровать 10—15 минут; заправить уксусом и 
луком и укропом. Можно мелко изрубленные грибы, репчатый лук соединить, заправить сахаром и соугом- 
провансаль № 416. Уложить в салатник и посыпать зеленым луком и рубленой зеленью. 





В—95 КЬ—97 


сахаром. 


Перец, фаршированный овощами 
Показан на диэты №3, 6, 9. М 





Смешать 











В—75 


маринованные 
с 


рубленым 


К—70 
грибы и 
зеленым 


У 
У Бр Нт Б Ж У Бр | Нт Б ж 
| зы 
22| 30 | 2 | 0,27 | 0,02 | 2,221 24| 20| 0,27] 0,02 2,22 
2,83 | 3 И а Е 3 = а | 2,8: 
По вкусу о вкус 
| 3 |0:08 | ЛЯ сов | 4 | Е] м. ео. 84 И 19,8 
т му 1 
— | ив [180 [ 9.38 [5,28 | — | % | 1,50 | 7,47 | 5,23 | —| 81| 1,30] 4,67] 5,23 

































































\ Химический состав исчислен по кабачкам. 

















га 
РРР ЕЕ ЕЕ ЫЕ РИИЕи 
Ая: 

















15, 
11 вариант ИТ вариант Ч 
У Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б жж У 
3,68 я 150 | 0,45 — 3,68 | 200 | 150 о — | 3,68 












т ь лы Х ). % и Ве д м В 
ее ох м В — мы ОХ 150 | о,45 | — ры ИР Рай Уи — Из ат 1 


ка Зее ЗАЗ «< «555. 













Продолжение 





Г вариант Г вариант 111 вариант _ 








Наименование 
пр>дуктов Бр 


жЖ У БР Нт Б Ж У Бр Нт Б жЖ У 

















ни |5 








Морковь ....| 74 60 | 0,42 | 0,14| 4,46] 74 60 0,42 0,14] 4,46] 74 60 | 0,42] 0,14, 4,46 
Белые коренья .| 26 ЗОО, — 2,00] 26 20 0,40] — 2,00] 26 20 | 0,401 — 2,00 | 
Лук репчатый ..| 24 90: 0.291 0,02 ИЕ 28 20 0,2911 ОЗ 1,7 24 20 | 0,22] 0,02] 1,77 
Лук зеленый ..| 13 10 |0,09| 0,021 0,30] 13 10 0,09' 0,02] 0,30] 13 10 | 0,091 0,02] 0,309 
Помидоры... .| 30 75 | 0,46 | 0,12 2,45 90 75 0,46] 0,12| 2,45| 90| 75 0,46] 0,12 2,45 









































р. 3 3 — — 2,83 3 3 Иа ко 2,83 3 И я т” 
Зелень: укроп, 
пориика -.. 2118100 = 109 №15 0,06] — |.0,29] 7) 510,06 — | 0,29 
Масло раститель- 
о. о |= о О бо 15 ВИ. 113,96 — Юр, 31| 
| 
Е И 
О И | зе 2.1 ой 17,78 — 358 20 14,26] 17,78] — | 353 | 2,10 и 
| 
В—250 КЫ—257 В—240 КЫ—214 В—235 КЫ— 168 


Перец зеленый очистить от с 
емян, сварить в соленой воде 
о и де до полуготовности. Лук, морк о 
а Я ых с растительным маслом под крышкой до готовности Ув ее. рые 
о и дополнительно Е 1С рн дольками, зеленый лук, зелень, лавровый лист о 
н —15 м . аршировать пере | ых п и а 
< шимися овощами, тушить в духовом шкафу 15—20 минут ар тень пов ю 


— 















Баклажаны, фаршированные зеленью и помидорамн 
12 13, 15; без шпината и лука — на диэты № 5, 6, 7 


у. 4 


Показаны на диэты № 3, 8, 1, 












11Т вариант 










































































































1 вариант Г! вариант ) : ее АРИЯ 
Наименование Е в АА й ж у 
продуктов Бр | Нт Б Ж У Бр Нт Б к У Бр Нт 
| 
Баклажаны: ,„.| 150 150 | 0,45 — 3,68] 180 150 0,45 — 3,68! 180 | 150 | 0,45] — 3,08 
Помидоры .... 90 75 | 0,46 0,12]: 2,45] 70 60 0,37 0,10! 1,96] 60 50 [0,31 0,08] 1,63 
Белые коренья 26 20 | 0,40 — 2,60] 26 2 0,40 — 2,001 26 20 | 0,40] — 2,00 
Морковь и. а. 63 50 | 0,35 0,12! 3,71 63 50 0,35 Флор 63 50 10,35] 0, 12| 3,71 
Лук репчатый ‚.! 30 25 | 0,27 00272.92 -30 25 0,27 0,02] 2,22 30 2510,27 0,021 2:28 
Шина а... 27 20 | 0,48 | 0,08! 0,59 20 15 |0,36 | 0,06 0,44| 14 10 10,24] 0,04] 0,30 
Зелень петрушки 7 510,06 | — | 0,2917 5 10,06 | — 0,29 7 5 | 0,06] — 0,29 
Масло раститель- 
и | 20 201 — 18,62 — 15 15 — 13,96] .— 10 10 | — 9,31! — 
Ито | 365 | 2,47 | 18,96] 14,94] — | 340 | 2,26 ил 14,30] — | 320 | 2,08] 9,57 13,83 
В—240 КЫ—247 В—325 КЬ—200 В-—200 К—154 







Готовить, как указано в № 103. 










Е 
Химический состав исчислен по кабачкам. 











или ее ска эт тик и-в ит 


5; <=» = 

дор. Конь 5 ле 

= але жыго -РУВИ Эо „ : < 

Чу с 8: 1: влрмам 
геи ты 


| ху <^ д. 
© — 7 элит хо У О би 
з < у 
р а 
р ==> пить а | НЕХ ВА их 
> „о 


44 120 о.38 
ия ия дя д, 5 12 >. = 2 во Э,З7 
и э ь го о,о6 

ие — / 0,4 №4101 0,35 


_лё ие 























ь\ йа бе зя че | 








Я зом. «ах зхазахо ъ 3% \©ъ. 


мк — 
ею «-ьь м =к=> <> <<< -- 


Баклажаны по-гречески 





3№ 105 
диэты № 5, 6, 7 


Показаны на диэты № 3, 8, 91, 15; без шпината и петрушки—-на 


и т те 1 и вариант 



























































и 1 вариант 11 вариант . и пы В 
И й а И | 
о Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б Ж У 
И. - т аи 
Баклажаны ...| 144 120 1 0,381 —- 2,941 144 12010,38. — 2,94] 144 | 120 | 0,38 — 2,94 
Помидоры .... 90 75 | 0,46 О. 60 | 0,37 0,10! 1,96 60| 50 | 0,31 0,08] 1,63 
Перец болгарский 
стручковый .. 25 20 | 0,06 — 0,49 25 2 0,06 — 0,49! 25 20 | 0,06] — | 0,49 
нина (117.4. 2 20 | 0,48 | 0,08 0,59 19 15 | 0,36 | 0,06|] 0,44] 13 10 | 0,24] 0,04] 0,35 
Я. 14 1010,10 0,02] 0,19 14 1010,10 0,021 0,19 14 10 10,101 0,021 0,13 
„Лук зеленый .. 38 30 | 0,28 | 0,06] 0,90] 26 20 | 0,18 | 0,04] 0,60] 26| 20| 0,18] 0,04 0,60 
Зелень петрушки Я 5 |0,06| — 0:29 7 51| 0,06 | — 0,2917: 510,060 —10,29 
Масло раститель 
АВ 20 20| — 18,62 — 15 15| — 13,96 — 10 10 — 19,3 — 
„Мука пшеничная 5 5 | 0.501 0,03] 3,58 5 510.50 0,03! 3,58 5 5 | 0,50 0,03 3,58 
у И | 
Итого ...| — 305 | 2,32 | 18,93! 11,43! — 270 | 2,01 | 14,21| 10,49] — | 250 | 1,84 9,52] 10,02 
ре р | 
В—200° К—232 В—170  К—184 В—160 КЫ—137 


Баклажаны очищенные нарезать кружкаме Я 
ценны ) кружками, толщино} лят © и оЗжарит 
тельном масле. р РУ } иной в | см, обвалять в муке и обжарить в расти- 


2 р 
Зеленый лук нашинковать, обжари я 
ковать, ‹арить в масле, ввести шинкованные п! 
и ри: |. ин шпинат, сал лгарский р 
зелень петрушки, помидоры, нарезанные небольшими дольками, и дополнительно, ее т ни ео 
ю заправить солью; этим соусом залить баклажаны и тушить каф И, 


" 5 минут, 
дд холодном виде, 


в духовом шкафу 10—15 минут. Подается в 








Кабачки по-гречески 


Показаны на диэты № 3, 





П вариант 


111 вариант 




















8 9 11 15; без шпината и лука—на диэты №5, 6, 7 





















































1 вар ант ПИ А ЧРьед бе 
, У 
продуктов БР | Нт Б Ж У Бр | Нт Б Ж | У Бр | Нт Б жЖ 
1 | 
' 8  — 1 2,94 
аб СО: ОНО 98 И 2,94] 180 | 120 | 0,38 | — 2,94 180 120 0,33 2,9 
о ле 90 75 | 0,46 | 0,12| 2,45 90 75 | 0,46 0, 12| 2,45 90 75 | 0,46] 0,12 2,4 
Шона, 27 20 | 0,48 | 0,08] 0,59] 27 20 | 0,48 | 0,08] 0,59 27 20 | 0,48! 0,08] 0,59 
т И 14 то о о о8. 0,191 14 10 | 0,10 | 0,021 0, 19 14 10 | 0,10] 0,02] 0,19 
Перец болгарский, 
стручковый . 25 20 | 0,06 | — 0,49] 25 20 | 0,06 | — |0,49 25 20 | 0,06] — | 0,49 
Зелень петрушки 7 5 | 0,06 | — 0,29 4 5 | 0,06 — 0,29 7 5 006 —|0,29 
Масло раститель- 
_ ное ...... 20 20| — | 18,62 — 15 15| — 13,96] — 10 10 — | 9,3 — 
Лук зеленый .. 31 25 | 0,23 | 0,05, 0,75 31 25 | 0,23 | 0,05| 0,75 31 25 | 0,23] 0,05] 0,75 
р. > 5 5| 0,50 | 0,03 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03! 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
ОО, — о Е 
о 300 | 2,27 | 18,921 11,28] — | 295 | 2,97 ню ов | 290 | 2,27 9,61 11,28 
у 1 
В—200 КЫ—231 В 295 К—188 В—190 Кр—145 


Молодые кабачки очистить, нарезать кружками толщиной в 1 см 
Примечание, Без зелени петрушки на диэту № 7 









1 > 
Химический состав исчислен по кабачкам. 


= оков га 
прет вели «2 == > Е 
а а = ее |, РИ, 0 А ив 3-1 


роги р? жив тару <о ив гь и ви 


указаны 


‚ готовить как указано в № 105. 





хх зале © 





Е вариант 
7 варят 





Е 2 ИЕ 








р 





ИАА, 


о,32| ©.54% Ао < 
‚14| 4.46 


зе а 






_— оходае хабаахм оамелилъ, жарезать кружками сое, 2. м ен 
ХХ эммезлаза=- ЪЗеъ зелекм пелрущки ча диэту № 7Т- 






о лесах <о<х-ь «оао леы << «>Ф<ачк-5-- 











ю < 
Помидоры, фаршированные овощами 
Показаны на диэты №3, 6, 9, 11, 12, 15 
Г вариант 11 вариант ГТГ вариант Г 
Наименование я | г 
продуктов Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б жЖ У Бр | Ит Б жЖ У 
В 




































































Помидоры ....| 240| 200 | 1,24 | 0,32 6,54| 240 | 200 | 1,24 | 0,32| 6,54 | 240 | 200 | 1,24] 0,32: 6,54 
Морковь ....| 75| 60| 0,42| 0,14] 4,4 75| 60|0,42| 014! 4,46! 75| 6010,42 0,14] 4,45 
Белые коренья 27| 20|0,40| — | 2,00 92| 5201|0,40| — |200| 97| 20| 040 — |200 
„Лук репчатый .. 24 20.1 0;22, | ЗО; брй 24 20 | 0,22 0,021 1,77 24 90 | 0.92! 0.02] 1.77 
Зелень петрушки 6 5 | 0,06 | — 0,29 6 5 | 0,06 | — 10,29 6 5 | 0,06 0,29 
Масло раститель- | ‚ 

м ..... г во | | 13.096] 1 10| 10 9,31 
Ве ...! = | 25 | 19,10] 15 | И 

, , ‚06 Я 6 
320 | 2,34 на 15,06] — | 315 | 2 9,79 15,06 
В—200 К-249 9 | 
В—195 К—205 В—190 КЬ—162 


Срезать верхушки помидоров со сторо 


в № 103 ны стезля, выжать семечки. В остальном 


де 


готовить, как указано 























> № 108 Своши по-болгарски 


№391, 15 О Ре 
на диэты трио 


Показаны 
















































































Я 11 вариант ОА АА 
ее > Г вариант мня ь 
| К 
но р ж У Бр Я в 
м 27 Бр Нт'! Б Ж У Бо Нт Б | 
:_ —| 1,8 
а 5 — 1,84 | 110 75 | 0,23 ‚8 
и 5 ‚23 | — | 1,84 110 | 75 0,23 , 51028 —|1,8 
В р ‘а т 0.23 | а Е 010 ИЕ о 50 | 0,31 0,08] 1,6; 
Помидовы ок 0 ПЖ Оо 2545 | 70] М 3 0.2 
Перец болгарский г 0,37 12 10 | 0,0: — | 0,23 
стручковый в |008 и 2 0 | 0.05 | г40| 25| 20| 0,14 О 
Морковь | |5 | 0,22 | 0,03 | 0, 5 ‘оо | 0’03 | 0,83 | 25| 20| 0,22 0,08] 0,85 
а | 20 О [0.08 19 2 | 0136 0 |043 | 13| 10 | 0,24 0,04] 0,30 
Птинат ..... , , о: ь ”` у ей |2, 
Лук Ро ' | 30| 25 | 0,27 | 0,02 | 2,22 30| 25 | 0,27 0,02 и ”. 25 ыы фо 0.5 
Зелень петрушки 7 5 |0,06 — 0,29 Те 5 0,06 — 0 В) з м 
Мас. ститель- 
пои 20| 20 | — 118,62 | — 15| 15| — 113,96 | — 10|] 10| — | 9,3 - 
ь ' { 
Изонно: зе | 355 | 2,15 18,92 112,04 | — 395 | 1,93 114,22 |11,28 —- | 300 в 9,5310, 6 
| | 
В—250 КЫ—234 В—225 К—186 В—200 КЬ—139 


Лук крупно нарезать и обжарить в растительном масле. В готовый лук положить крупно нарезанные 
дольками, чеснок, морковь, болгарский перец и белые коренья, тушить до полуготовности, дозавить 
обжаренные кабачки и баклажаны и дополнительно тушить до готовности; положить нарезанные дольками 
помидоры, крупно нарезанный шпинат и отьаренную в соленой воде капусту, тушить 15—20 минут. При от- 
пуске посыпать зеленыо петрушки 


ь 











1 Х имический состав гсчислен по кабачкам. 


бы 


ры 


> 
де оке = козоа ЕЕ 


хх чаи х 


— же эмъху :> ©. ы ё: 
иго жа и, р о 2 тет У 3. 11. ЯР 








= ненант_ :. ь >: 
ПУ едерзиии т и. = = 
5 и А ы | = | 2и< \ у ЕР 
7 А о 
Ра й = д ие у = к ды 


5 
ет 
зо 


> 
ИЗРЕЯЕ 












^- 42 мак 


жохъжем“ хехмох, моХохо К - - 5. О 
эажамхм м лополи ительно ту ЗАВ: У, Ро 
туши РБ. - Ло ЧЕ РЕГ. 


холкалохА. хоз хмо хафезажахА мпимат и отьарениую в < оленой воде капу сту, 
—3 <х> осла“ > ъележхло хехф>уУ хмм 


АЕ ИНЕНЕНИ 
= < эле семкм\ <<<“ хеммслем <> «<а<ачкам- 


№ 108 
Овощи в желе с яйцами 


Показаны на диэты № 53, 11. 12, 15; без картофеля —— на диэту № 8, 9 







































































Т вариант И вариант 111 вариант 
Наименование | | и И | 
ров БР | Нт Б Ж У Бр | Нт Б Ж | У Бр | Нт в ЖГУ 
| 
р р — АВ 
Картофель моло- | | | 
дОй аи 36 30 0,42 | 0,06 | 5,57 36 30 ры 0,06 | 5,57 36 30 | 0,42! 0,06 5,57 
Капуста ипветная 60 Э 0,36 | 0,06 | 0,90 40 20 0,24 | 0,04 | 0,60 40 20 | 0,24! 0,04] 0,60 | 
р о. т р 23| 20 | 0,02 | 1,25 | 23| 20| 0,38] 0,02 1,25 | 
то м 35 | 0'06 | 131 | 48 | 40 | 0,55 | 0,06 | 1,31 | 48| 40 | 0,25] 0,06 1,31 
м ое т | 10 |0,10 | 0,02 | 0,19 14 10 0,10 10,02 | 0,19 14 10 0’10 0'02 0’19 
и: шт. 48 5.54 5,52 | 0,26 И 24 2,02 2'76 | 0'13| 1/,| 16| 1.95 1,84| 0,09 
ЛЬ Ни и - ? В Е > у — 3 3 | 2,47] —| — 
Бульон мясной 75 75 | 0,67 | 0,97 | 0,52 | 75 75 | 0,67 | 0,97 Бр 75| 75| 0,67 0,97, 0,52 
" — —— 3% —— 
Ито ...| — 0 | 
го | 256 | ),49 | 6,71 |. — | 222 7,45 | 3,93 | 9,57 — | 914'| 6,48. 3,01 9,53 
| 
| | 
В—235 КЬ—146 В—200 КЫ— 106 В—195 К—93 


Молодой картофель , 
1 ‚ пветную капусту и зеленую ф 
лы м асоль отварить в соленой воде. ЯЙ! ИТЬ В} 

ь ть В него размоченный же з НЫ о 
оо аня й у желатин. Влить немного горячег | МОЧК 
к К нее желе положить яйцо, на яйцо и вокруг него уложить о’ : И 

1 } ры и салат. Залить сверху полуостывшим желе м оо. 


При отпуске погр 

ие 1 узить форму на секунду 

5 К овощам : ие 7 унду в теплую воду и желе выл 

цам в желе можно подать соус № 417 или сметану, а с и из формы на тарелку. 
о + м. 


[< 


| 








а 
з ыех Фрикадельки овощные в желе 
на диэты № 3, ЛЬ 12, 15 






































































Показаны 
Г варкант И! вариант ЕО 
АИ № Бри | В А а ж у’ | вр Пн 

| ен 
Картофель ... 70 50 |0,69| 0,09 9,29 70 50 | 0,69 | 0,09 | 9,29 70 50 | 0,69] 0,09 9,29 
Капуста цветная 60 30 |0,36 0,06'0,90 40 20 0,24 | 0,04 0,60 20 10 | 0,12] 0,02 0,30 
салате ея 14 10 |0,10| 0,021 0,19 14 10 |0,10 | 0,02 | 0,19 14 10 | 0,10] 0,02] 0,19 
Укроп а 4 3 1003| — 10,18 4 з |0,03| — | 0,18 4 3| 0,03 — | 0,18 
Сыр советский 16 15 |4,23 | 3,48] 0,31 И 10| 2.82 | 2:32 10,21 5 5 | 1,41 1,16] 0, 15 
а ра 94 |2,92 | 2,76] 0,13 1/5 16 1,95 | 1,84 | 0,09 1). | 12| 1,46 1,38] 0,07 
Масло сливочное 15 15 |0,15 | 12,59] 0,09 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 9 5 | 0.05] 4,20] 0,03 
р Е з В т — 3 3 2,47 — — 3 АТ — — 
Фот | В В 5 08 В В 
И ; $ у 10 |0,27 | 2,38 | 0,33 10 10 | 0,27 2,38] 0,33 

И] — 5 ‹ 51| 5 | 
ТОГО -.. | 255 12,16] 23,74] 12,211 — 290 | 9,48 |16,26 [11,58 — | 198 про 

В—200 КЬ— 320 Е 
\—3 ВАО 297 В—140 К—173 





Картофель и капус 

ы ту отвар 

ной, добавить мелко ЕЕ Е ТДЕДЬНОеТ И» ‘протереть, соединить с тертым сыром, маслом и смета- 
вымешать, разделать по 10 шариков ыы ЖИ белок, протертые вареные желтки. Всю массу хорошо 
остывшим желе, остудить. р ‚ уложить в салатник между листиками петрушки, залить слегка 


















ле 077 мне 
ххх ок 
реет : 
В, —— та Е 7 к „42 о,.ое 5.5 а №... © .^2 р 
ыы 23 „ “= ы ; 5, 2 "> о.ол о. ео < Зак» \ <.м ^ — 
РЕ: , р 7 к. —@ р - ы оо оо ат ку \ <.\^ << "Ал 
НУ, , = ; о. 15 ^ `\ с. ` <. 
'.5% о.оъ “Та \% \ \ .^& > ` за < ла 
5, 9 о.82 ъ% \ `` \ @<.^0 КОЗЫ ©.» 


т они 


> ре 
рее: «вет ГЕ" 


^, хз, - ь 
\ ч> ъ\ Ач 
ро а Г ч ГО т 5 =: 5 










> 
63) 
— 


№ ахзхохекль м хаус“ У охзафмть ® отдельности, 
. ээх за х> ъчолежмлле салах, укроп, 


ое. ©=ъхелохь хх 
Пе -ачекаламь <. < РМ- 


протереть, соединить с тертым сыром, маслом и есметая- 
чиаимА белок. протертые вареные желтки. Всю массу хоре 
у листиками петруциы м, за НОГ СТ ГИ 


^© аафмкоь ма порами. уложить в салатник межд 





Мусс из овощей 


Показан на диэты № 2, ВУ 129 







































































| вариант П вариант ТЕ |1 вариант. Ё =. 
Наименование ея | | 
пропуктов Бр | Нт Б Ж У Бр | Нт Б Ж У Ри В 

| - И ИР — 
Картофель ., 40 30 | 0,42 | 0,06 | 5,57 | 40 30 | 0,42 | 0,06 | 5,57 | 40| 30| 0,42] 0,06 5,57 
Капуста иветная | 40\| 20 | 0.24 | 0,04 | 0,60 | 40 | 20 |0,24 | 0,04 | 0,60 40 | 20 | С,24| 0,04] 0,609 
Огурцы свежие 95 | 20 |014 | 0.02 | 0°36| 25 | 20 [0,14 0,02 | 0,36 | 25| 20 | 0,14 0,02 0,36 
ПО уче 310.03). Пора | — 10,18 |4. 31| 0,08. — 1.0.15 
а и, /. | 24 | 2,92 2,76 1 Они 95: 164.1; 0,09 27а 12 | 1,46] 1,36] 0,07 
Сметана... . 30 30 |0,81 | 7,14 | 0,99 | 425 25 |0,67 | 5,95 | 0,82 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 

ЭАелатин”; 1: 3 С — 3 2:4 — — 3 312,471 — — 

Бульон вегетари- | 

анский ....| 75 75 — — — 75 75 — — — 75| 75| — — — 

Простокваша ..| = | = |= | - |= | | 15 | 0,44 | 0,41 | 0,46 | 30| 30 | 0,89] 0,82] 0,91 
Итого ...| — | 205 Г. | 
| 0 | 7,03 110,02 | 7,33 [зи | 6,36 | 8,32 | 8,08 | — 208 | 6,05| 5,39! 8, 18 
В—150 КЫ— 154 В—150 КЬ—136 В—150 КЫ—!!3 
Картофель и капусту отварить. В бульо 
В . н по, | й 

у ложить размоченный желатин, растворить и взбить 


веничком в пену Когда масса н 
$ ачнет густеть, ввести в 
вареные яйца, продолжая взбив Е о с ИР 
м авы р у ивать веничком. Добавить натертые на терке све; т капусту, картофель И 
ь. ану, хорошо выбить и вылить в формочку остудить аи к т 
еред подачей опустить формочку на секунду в те у 


2 > е ПЛую х 
ленью. Можно залить густой сметаной. лую воду, мусс выложить на тарелку и украсить зе 











| Помидоры, фаршированные яйцами и огурцами м 
3, 8, 9, 10, 1, 12, 15; без лува и укропа—на диэты 2%? 5, В. 





Вова заны на диэты № 

































































ТИТ вари: ант 
т | 1 вариант | ВАН т ПН мт? 
Наименованиз 5 жЖ у Бр | Нт Б жЖ У 
продуктов Бр Нпт Б жЖ У Бр Нт й т 
О 5 ь 5 ),93|! 0,24 4,90 
[ Л .| 180 150 | 0,93 | 0,24! 4,90 180 150 | 0,93 0,24 4,90 180 | 150 0,95 0,2 ‚90 
и т! 10| 81057| 0'07 1'45| 10| 80| 0,57| 0,07| 1,45 | 100 80 | 0,57] 0,07] 1,45 
а Ма 24 | 2,92 | 2,76] 0,13 1 16 | 1,95 1,84] 0,09 | 1/4 12 1,46 1,381 0,07 
Укроп 7. 4 3| 0,03 РЕ [3 4 3 | 0,03 — 0,18 4 3 | 0,031 — | 0,18 
Лук зеленый .. 13 10 | 0,09 | 0,02] 0,30 13 10 | 0,09 0,02 0,30 13 10 | 0,09, 0,02] 0,30 
Масло раститель- 
ное 20 20| — 18,62] — 15 15 — 13,96] — 10 10 — | 9,31 — 
1 | 
И № И г 1 1 И 7й г рН у ей и У ПАТТИ 
Итого,...| — 287 | 4,54 | 21,71 6,96 — 274 | 3,57 | 16,13! 6,92 — | 265 | 3,08|11,02! 6,90 
В—250 КЬ—249 В—240 К—193 В—239 Кр—144 


С помидоров срезать верхушку, выжать семечки; 
нарезать мелкими кубиками; 


с соусом провансаль № 


яйца отварить вкрутую, изрубить; огурцы очистить, 


л 
га ук и укроп нашинковать. Огурцы, рубленые яйца, укроп и петрушку смешать 
6 и нафаршировать ими помидоры. 











Перед отпуском посыпать рубленой зеленью. 











2 1215 орееьт. рот тра ионы телятиной, ийзком м зелень 


в ЧАС, ОА ВО И ИЕ и бе Ал Аа М 


7 вар еаыт аира а ххх зыфдодх 
ия жи = (= / ги 7 дк | и” «ИЕ „. \ о ма т м 
7-2 7 7 9 або ь 
| ыы О,7! 
‘тб / 100 О орою ДО ВЫ 1 г 
а Ко етьГ ве; ДАНИИ . 13 2: 











о,.оо оо | п \,Э\ `\. \25 »ь \ АЕ лу \° 
о дп речрреч 








ое О О а а. 


сахахАь 
мелх\“^ 53 ла помидоры. 
р жЫ хоозазеакь \® © м зафаримровать и“ 

<< 3 ы 


х зелевью- 
хехе © сжолю хосхахах> ъху©Флемой 3 




















Л 113 
Огурцы, фаршированные телятиной, яйцом и зеленью 
Показаны на диэты № 99. 9111112, 15 и, 2% 
Г варлант т АН р р а р 
енование ) ь 
= Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б | жЖ 


























Фелятина,.'...| 129 90 16,97 0,77 —- 100 70 | 13,20 0,60 — 70 50 | 9,431! 0,43 
а... ЗА 36| 4,38] 4,14 ОЛ а 24 | 2,.92| 2,76 | 0,13 11|, | 16 | 1,95] 1,84] 0,09 | 
Масло раститель | 
ия 10 10| — 9,31 _ 10 10 — ЯОЙ о 10 10 — 9,31 — 
И 0,060 — |0,29 й 5| 0,06 — 0,29 7 510,06] — | 0,29 


> 
сл © 


Сметана...;... Е 


1 


1,0 | 0,27| 2,38 | 0,33 — — ть р 


0,40] 3,57 | 0,49 10 ИЕ | 
—| — — — 15| 1510,44 0,41 0,46 | 


Простокваша . г ов, и ты Че ИА 


























| 
2 17, 16] 5, 2.56 | - 196 12,59 
| 


В—140 К—175 























НЫ ЛЬ ОА, И 
| 
Огурцы .. .| 125 |" 100 | 0,71]. 0,09 |. 1,81 100 | 0,71| 0,09 | 1,81 | 125 | 100 | 0,71| 0,09] 1,81 | 





го... 1.260 и. р 





и. 2,65 


| 
В—200 КЫ—270 В—160 КЫ—221 
Свежие огурцы очистить, разрезать пополам в длину, 


и нарезать мелкими кубиками. Вареные яйца и часть ог 
вить соусом провансаль № 416 и наф 


вырезать сердцевину; телятину сварить, остудить | 
урцов мелко порезать, смешать с телятиной, запра- 


сыпать 


а аршировать ог ы 
3 рубленым укропом. ВАО урцы. При подаче полить сверху сметаной и по 








“ 





эм 14 . 
? Салат из редиса со сметано 


Показан на‘ диэты | № 3, 8, ЭЛЬ А 5 


















































ПИ вариант  — 
[1 вариант Вий 
= Т вариант 
я Б Нт Б жЖ | У 
На о мы я 
у 0,13] 3,11 
Гедие......| 200| 100 | 0,74 | 0,13 | 3,11 | 200 | 100 | 0,74 | 0,13 | 3,11 | 200 | 100 | 0,74] 0, 
Сметана.....| 30| 30| 0,81 | 7,14 | 0,99 | 20| 2010,54 | 4,76 | 0,66 | 10| 10 |0,27| 2,38] 0,33 
о 71618.06 15. | 0.291 {7 5 | 0,06 | — |0,29| (| 510,06 0,29 
Лук зеленый ../ 191 15| 0,14 | 0,03 | 0,45 | 19| 15| 0,14 | 0,03 | 0,45 | 19| 11| 0,14] 0.03 0,45 


Простокваша .,.| — — г — — 20 20 | 0,59 | 0,54 | 0,61 


30 | 30 | 0,89] 0,821 0,91 





аа а Га 
о | во [ м 7 [ыы — | и [2.7 


В—145 К-—-95 В—155 КЬ—80 


Редис наптинковать, 


к А смешать с нашинкованным 
смешанной с простоквашей 


зеленым луком, Укропом и с 


2-22 пи ег -тгк то ттав «кори жь «=» 


Е Дт. 12, 145; ее 
Е И о ео НВ р И 
и? яя“ 
7 > 

















скай 


г = 















25 с О, 7т о, 0х * 
7225 о. 7/ /о.02 1, 91 #9 ги | 7 \.Э1 
р 20 >= 0,54 4,76 О. © 
«3? зе / 2.5 р >”: о, 29 „ве 
иж ие? ее 2 Г/@ а Ло. то 14 го т. № т. 3% р УЕ 


а ТЕ № ея 
аи АЕ —- ——- 
; ттт ; 27< м 
з ЕЕ ] 
пкезетит иги 1 = у: 3 р а 
= я И == 2 7 2. ——_ — 


| 
В 46 вы 160 2,20 





3,300, 





В-155 КЬ—61 


метаной (или сметаной, 





сметаной (или смезтиьеть 






° >елже хэомахозахь. смоллахь с налинкованным зеленым луком, укропом я 


ых < хфоосхеохе><<<- 





Салат из огурцов со сметаной 


Показан на диэты № 3, 8, 9, 10, 11, 12, 15; без лука и укропа — на диэты №5, 7 


ИТ вариант 



























































2 

я 

8 

Е Г вариант 11 вариант А 

Е Наименование 

ё продуктов Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж А Бр | Нт Б | У 

я 

р КАБ уз 

. 

Е 

Е Огурцы свежие 125 100 | 0,71 | 0,09 | 1,81 125 100 | 0,71 | 0,09 | 1,81 | 125 | 100 0,71] 0,09] 1,81 

и: ; 

& Сметана. .... 30 30 | 0,81 | 7,14 | 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 10| 1010,27] 2,381 0,33 
а 14 1010,10 | 0,02 | 0,19 14 1010,10 | 0,02 | 0,19 14 10 10,19] 0,021! 0,19 
ро дея 7 5 | 0,06 | — 10,29 7 5 | 0,06 1 — 0,29 7 5 | 0,06 — | 0,29 | 
Лук зеленый ..| 20| 1510,14 | 0,03 | 0,45 | 20| 15| 0,14 0,03 | 0,45 | 20| 15 | 0,14 0,03! 0,45 
Простокваша ..| — — — — — 20 20 | 0,59 | 0,54 | 0,61 30 30 | 0,891 0,82! 0,91 

Итого,..| — | 160 | 1,82 | 7,28 | 3,73 | — | 170 2,14 | 5,44 4,01 — | 170 |2, 17| 3,34] 3,98 ] 
| 
В—155 К—90 В—165 КЫ—76 В—165 КЬ—56 


Огурцы нарезать тонкими кр а ал Ур 
ар т ужками, уложить на та релку 3 ить сме мешанни 
( аной или сметаной с В 
в с простоквашей, сверху посыпать рубленым зеленым луком, салатом и укропом р Е | 





2жё 9 













































































Салат из помидоров 
Показан на диэты № 3, 8, 10, 11, 12, 15; без лука — на диэты № 5, 7 
с Т вариант И вариант Я и 
ион Бр | Нт | Б Ж У Бр | Нт | Б К У | БР Нл| 65 Ж ы 
| 2 НН 1 РАНЫ р ,. 2 
К Ноя у, 
| 
Помидоры... .| 180 159 | 0,93 | 0,24 | 4,90 180 150 | 0,93 | 0,24 14,90 |1 150 | 0,93! 0,24] 4,90 
Масло раститель- | , 
ОЕ: Ю 10| — 19,31 — 8 8 — 7,45 — Ти — | 4,65 
Лук зеленый .. 19 15 | 0,14 | 0,03 | 0,451 19 15 | 0,14 | 0,03 | 0,45 19 1510,1 ы 0,03 0,4 
, : р | 
МЕро У оца й 5 | 0,06 | — 0,29 7 5 | 0,06 = 0,29 т 5 | 0,069 — |0, 
| 
аа 14 10 10,10 | 0,02 | 0,19 АО 010190302 0, 19 14 1010,10] 0,021 0 
мт: | 
ОРЗ а о м у х И г И 
190 | 1,23 | 9,6 |5,83 —- 188 | 1,23 | 7,74 5,83 | — | 185 1,23! 4,94! 5,83 
| 
; | 
В—170 К— : р 
| К—18 В—168 К-—100 В—165 КЬ—74 
Помидоры нарезать кружочками, уложить на тарелку, кругом украсить зеленым салатом, сверху посы- 


паТЬ шинкованным зеленым луко 


ига за м 


м и укропом. 


докт = 
ит 


Посолить и полить сверху растительным маслом. 


=> навжочьетя 
Е ыы тЫ 3: с 
= а г ` чат хх зал х 





а рта га =` 








ЕЕ к | 








Ша: 
ебет © 


хуи дбеытелиса? - 
ря 


пеереие 
рии ЕРЕРЕ 
ААтЕРЛЕЯА Е 72 








ИЕ / 


АС з. = 








во „9 
м /.. О, 22 о, 


18,58 а 
— р 25 
> юм 12 


5. % 
135 гоо 18.58 ‘оо ах », ^^ 
20 | 9.22 о,0з о,э> © 52 

10 О, 11 о.о > ©. 





к Ч 


А-а 


Г > ‚ 4 








+9Т 





елке мах Е 
а м Ухо ем- 


= 
ке каалаьк ъееоммлАл^ У 














уложить ва тарелку, 
хоп м 


еде украсыть аз 
св%рму растит 


Кое РРЬЕАЕ СР ТК АТ. 
НеЕ ве В вв реки <> ля 


сперму т 




























































с: Салат из картофеля и зелени 
Показан на диэты № 3, 6, 11, 12, 15 ы 
г И, ПУ ваВиАНт [1 вариаит ИТ вариант А 
О ЕВ У ЗЕНА 2 
ыы ||, № ры и | У 
о п 2. 
| | р я 
Картофель ...| 15| 100 | 1,39 | 0,19 | 18,58] 135 | 100 1,39 | 0,19 | 18,58| 135 | 100 | 1,39] 0,19/18,53 
Капуста белоко- у х 
чанная } 25 20 | 0,22 | 0,03 | 0,83| 25 20 | 0,22 | 0,03 0,83! 25 20 | 0:22| 0,03] 0,83 
Лук репчатый 10 | 0,11 | 0,01 | 0,89} 12 10 | 0,11 10,01 0,851 12 1010,11 0,01 0,89 
Салат 7 5 | 0,05 10,01 | 0,10 7 5 | 0,05 10,01 0, 10 7 5 | 0,05] 0,01 10 
Укроп 7 510,06 — 0,29 7 5 | 0,06 — 0,29 7 5 | 0,00 — | 0,29 
Масло раститель 
ное 0 | — 19,31 | 8 Я 7,45 р БВ ми 1,65 — 
и И 
Того. | 150 | 1,83 9,55 ыы 20,69] — 1 148 | 1,83 7,69 | 20,69] — | 145 | 1,83] 4,89|20,69 
В о 
130 КЬ—180 В—130 КЬ—163 В—125 КЬ—137 


Картофель отварить и нарезать кружочками, 
м п нашинковать, добавить в овощи с маслом и со 
<< сить зеленым салатом и посыпать рубленым укропом 


капусту нашинковать, 


слегка протереть с с 
ольюЮ; л 
лью, осторожно смешать, сложить на тарелку, Ва 
































№ № и8 Сала из свеклы © хреном 
о. Показан па диэты № 3, 9, и, 15 
и и о | Чанме ние ь Б ж У 
Наименование Бр И и | жк РК | На ноя | Бр Нт |. 
продуктов | | | мы 
| их 50 | 30 | 0,45 | 0,03 | 2,40 
е т 1 [0 11,87 Хе о, 
И ры 114.74 ую По вкусу 
В во | аж [0.91 19,01 
В 160 К—86 








Свеклу запечь или отварить, очистить от кожуры, нарезать пебольшими пластинками; хрен натереть 
на терке, добавить уксус, соль, сахар; свеклу уложить в тарелку и залить хреном. 






























































№ 119 Фасоль с луком в растительном масле 
Показана на диэты № 3, 11, 15; без лука — на диэту № 7 
1 вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование в ] 
продуктов Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б Ж У Бр | Нт Б жЖ ^ А 
фасоль, 766 50 | 8,30 | 0,85! 25,00] 50 5 
ни О |8,30 | 0,85] 25,00] 50| 50 | 8,301 0,85125,00 
Не о ь 20 20 — | 18,62 — 15 15 — | 13,96 
Помидоры... 60 50 |0,31| 0,08| 1,63! 60 50 | 0,3 ’ = 10 10 мы О ЗН 
. , , ‚63 ‚31| 0,08 1,6 в 
Лук репчатый ..| 24 | 20 |0,22 | 0,02] 1,77 24 | 20 | 0,22 | 0’02 г р 5 0'22 о 11 
кро... Тр 0 ор От ее о 7 бо 
Итого...| — | 145 | 8,89 | 19,57| 98.69 | 140 | 8,89 | 14 5 |2: 
Е , , , я й ‚ЭП 28,69] — | 13: 8, 89110, 26128, 69 
В—160 КЫ—336 В—155 я 292 В 2150 о 





Фасоль сварить до готовности, лук нарезать и обжарить в масле; положить нарезанные небольшими 
кусками помидоры, пассеровать 10—15 минут, добавить фасоль, укроп и тушить 15—20 минут. 











я 








и _ в 2 г. | ы ую: | 
РАРЕЕЕАРАЯЯ : И: ыы | о. 


ие? - ЕЯ во о. 14 5. 5.46 - к И $ ^^ 
саф 4 р 14 то [о.1о ‚0: ‚< . мл 
: > х 4, НА. = и. «ум» 
# 








о,54 





= Г. 0.09 






сом долкмаоолк. пасоофокахь х 


А 





А А А Вы © 
-— \ \% \ зв \ 19 5Л\ 28,69 
в х©о к зъз© 
лук нарезать 


5 ъзламутх. лобавыть фасоль. укром м 


Показан 


№,29\ 






Салат из свежих помидоров и яблок 
на диэты № 5, 9, 10, 11, $215 


ИАА 31 2-8 
140 | 8,80 | 14.91| 28,69/ — 
83-5155 Кк— 292 


м обжарить в масле; положить Егер 2 И ИТР ЕО УИГЬ ИИА = 
туза 15—20 пути г 


г. Вы рорбирия Д-—=— ”_ 
5 ‚ 9/0, РОДРЯ, Я = 
ГР ря К НОЫ 




































































| вариант 11 вариант ОИСИ 
ыы 
У 

Помидоры ....| 120 | 100 | 0,62 | 0,16 | 3,27 | 120 | 100 | 0,62 | 0,16 | 3,27 | 120 | 100 | 0,621 0,16] 3,27 
Яблоки .....| 81| 60| 0,17 | — [6,55 |’ 70| 5010,14 | — 15,46 | 70| 5010,14] — | 5,46 
Салат.....,| 14| 10| 0,10 | 0,02 | 0,19 | 14| 10| 0,101 0,02 | 0,19 | 14| 1010,10 0,02] 0,19 
Сметана.....| 30| 30| 0,81 | 7,14 | 0,99 | 20| 20| 0,54 | 4,76 | 0,66 | 10| 10| 0,271 2,38 | 0,33 
Зелень петрушки 7 5 | 0,06 | — 10,29 7 5 | 0,06 — 0,29 7 510,06]. — 10,29 
а 5 А —' | 4,74 5 5 — — 4,74 |. 5 ем — | 4,74 
Простокваша ..| —| | — | — | 15| 15| 0,44 | 0,41 | 0,46 | 25| 95 | 0,74 0,68] 0,76 
Итаго...| — | 20| 1,0 |226 - 2 1,9 | 5,35 [15,07 | — | 205 1,93] 3,24|15,04 

| 

В—190 К—140 В—185 К—119 В—185 К—99 

Счищенные яблоки и помидоры нарезать тон 


> мешку с яблоками. Сметану 


ной зеленью и украсить сз 





латом 


заправить сахаром, 


кими пластинками. Помидо 
солью и залить ею помидоры 


ры сложить на тарелку впере- 
. При отпуске посы 


пать рубле- 






















Салат из цветной капусты 


Показан на диэты № 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15; беазукрова-ва диз 
111 вариант 











Г вариант П вариант 
ОЕ И КЕЕ ЕТ |. 
Наименование 
пролуктов Бр нт Б Ж У Бр Нт Б Ж У Бр | Нт Б ж У 








Капуста цветная 150! 75 | 0,90 | 0,15 | 2,25 120 | 60 ура 2 
Яблоки ...,.- 701 50 10,14 — 5,46 58 40 0,11 — 4,27 44 36 | 0,08| — | 3,28 
Ревень ..,. 27| 20 10,22 | 0,03 | 0,83 97 | 20 | 0,22 | 0,03 | 0,83 | 27 20 | 0,22] 0,03 0,83 
Салат аа 14| 10 10,10 | 0,02 | 9,19 14| 10 10,10 | 9,02 | 0,19 14 10 | 0,10] 0,02] 0,19 

3 10,031 — 10,18 4 3 10,08 | — | 0,18 4 3| 0,03] — | 0,18 
Сахара ли 5 5 -- = 124,74 5 5 — — | 4,74 5 5 — — | 4,74 
Сметана: лилыь 30| 30 |0,81 | 7,14 | 0,99 20| 20 |0,54 | 4,76 | 0,66 10 10 | 0,27| 2,38] 0,33 
Простокваша .,. —_| — ы Бу т 15 15 0,44 | 0,41 | 0,46 05 55 | 0.74] 0,68 0,76 


| 
7 | 


Итого...| — | 183 |2,2 | 7,34 14,64 | — |173 | 2,16 | 5,34 13,13 | — | 153 | 2,04] 3,2111,81 


Укроп ‘а. 
























































В—170 К— —15 
К—137 В—150 КЫ—112 В—130 К—86 
| Цветную капуст л 
4 р а и нарезать неболышими кочешками. Яблоки и ревень очис 
У о ть. Все овощи смешать, заправить сметаной, сахаром и солью В ъ ев 
кусу, выложить 


в салатник и украсить зеленью, 









хх цели 
Химический состав исчислен по капусте. 





усы 
Р.Р 














2. 0 фам зо +1, ОО о у 
о, #5 о, о!/ и, 33 15 О, 16 О.о ээз “а ‹ ых р 9% 
2, @® о. ог/ о; зо го о, о о, оз 4 ›= `. \% \® А %: хх г 
: 24 РА ‚2 \ ро \, К. 
м О 


= ыы > 
\ 


ХАзеза\о хх“ з 
а хо х <ахо\ ээх хоза>хь. 


= <-> 


о А <= лк == <- 


лмими кочешками- 


с<ъафмль м зарезать веболь 
заправить сметаной, 


\3<е озохлм смезлать. 






эххаеххь зехех>>- 





Показаны на диэты 


Яблоки и реве! 
сахаром и с 


Грибы маринованные с луком и растительным маслом 
№ 3, 9, 11, 12, 15 


чь очистить и наши 
ольк Пе вкусу, 








| 













































































т : Т вариант 11 вариант | 
Наименсвание | 
продуктов Бр | Нт Б ж у Бр | Нт Б Ж У Бр | Нт| Б | Ж У 
— ы ] {4 
Грибы маринован- 
ии а 130 100 | 2,00 | — — 104 | 80 1,601 — — 791601 Г, 20. —- 
Лук репчатый .. 18 15 | 0,16 | 0,01 1,33 18 15 |0,16 | 0,01 11,33 18 15 | 0,16! 0,011 1,33 
Лук зеленый 13 10 | 0,09 | 0,02! 0,30 13 10 |0,09 | 0,02 | 0,30 13 10 | 0,09 0,02] 0,30 
Зелень петрушки 7 5 | 0,06 | — 10,29 7 5 | 0,06 | — | 0,29 7 5 | 0,06] — | 0,29 
Масло раститель- | 
о са 15 15| — 13,96 — 10 10 еек | 9:31 а 5 — | 4,65! — 
ее. 3 3 — — [2,83 3 3 — т 2,83 3 3 3 И ое 
Чеснок 7’... 3 — = 28 м: а р) т 
Итого...,| — 15 1 сы ‹ Е | И 
| В.Р: 2. а 13,99 4,75 125 1,91 9,34 4,75 и 100 1,51 4,68 |, 75 
В—150 КЬ—159 ге. С 
В—125 К-—114 В—100 КЫ—70 
5 Грибы крупно нарезать и смешать 
# сахаром и растительным маслом. с шинкованным луком, рубленой петрушкой, толченым чесноком 





АГ КС Г, 
РРР САИ ИГ Г 





р № 123 
[5 








Салат из болгарского перца с поми 


дорами и зеленью 


а диэты № 3, 6, 8, 9, И, 12, 15 


























1 вариант 
и жЖ У 
Вю О ры |9 | НГУ | у | 
| 
Перец болгар- 
у 1 ‚“ ь 
мы и 80 60 |0,19| — |1,47| 80 60 10,19 — 1,47 80 60 | 0,19 — | 1,47 
Помидоры... 75 60 |0,37| 0,10 1,96 | 75 60 | 0,37 10,10 | 1,96 15 60 | 0,;37| 0,10] 1,96 
Лук зеленый 26 20 |0,18| 0,04 0,60 | 26 20 |0,18 10,04 | 0,60 26 20 | 0,18] 0,04! 0,60 
Зелень петрушки| 7 5 10,06] — 10,29 |7 5 |0,06| — 10,29 7 5 | 0,06] — | 0,29 
Салат 21 15 10,15 | 0,03] 0,28 | 21 15 |0,15 10,03 | 0,28 21 15 | 0,15] 0,03] 0,28 
Масло раститель- 
И 15 15 — | 13,96] — 10 10 — 9,31 — 5 5 — | 4,65] — 
| — 
Итого 96 5 
5 | 0,95 | 14,13] 4,6 — | 170 10,95 | 9,48 | 4,6 — | 165 | 0,95] 4,82! 4,6 
В—165 К— у 
КЬ—154 В—160 КЬ—111 В—155 КЫ—67 


№ Перец, лук, петрушку, с 
равить растительным маслом 


—— 


шлё иги 














алат нашинковать, помидо 








д и солью. 














ъ э й сост: 
Химический состав болгарского перца исчислен по кабачкам. 








, я 
< 7 2 
И, 
ен ру - р 7 








БизеРиг «РИ РДУ 
ие рвет ель ГАЙ 
еРАА и 
п РЕНИ РТЕЕСАСАЕ 
Фелите" ли - = 





ААС ИЯ, 


о, О 





0.0? 





} 9, #9 
У 7.711 / о’э0 











ры нарезать небольшими дольками, 








——> 


Показан н 
И вариант ИТ вариант У 
ЗАРА ева 























овощи смешать, 








А 


леса, “<. хелозаха. салат хахинковать, помидоры нарезать небольшими долькамн, ОоВОЩН смешать, 


ъэхозелмх> засл емъух““ хласлозА м соЛЬХ: 





 -^. > аллее км сос“ <ълхазекохео чефа исчислеы < «абачкагм- 


№ 124 Салат из болгарского перца с яблоками, зеленью, луком и сметаной 


Показан на диэты № 3, 6, 8, 9, 11, 12, 15 











П вариант 111 вариант 





Г вариант 
1 




















Наименование 
продуктов Бр Нт Б ж У Бр Нт Б Ж У БР нт | Б Ж У 
Перец болгарский 

стручковый" ..| 67 50 1019. —1 2ВбЯ 50 = Е С Я 3 1, 23 
Обои О 50 |0,14 о, 40 } — 4,27 | 44 80 | 0,08 — | 3,28 


0, 29 7 в 10,00 — | 0,29 


1 
Зелень петрушки | 7 |5 |0,6| — ОКИ В в 
8 | 0.04 | 0,60 | 26 | 20 | 0,18] 0,04| 0,60 
0 
4 


0 
0 
0 
Лук зеленый ..| 26 2 0,18 | 0,04 | 0,60 26 20 0 
0 0,02 | 0,19 | 14 10 10,10! 0,02! 0,19 
0 4,76 | 0,661 10 | 10 10,27 2,38] 0,33 
т г 44 5 5 и т 4 
0,44 | 0,41 | 0,46 | 25 | 25 | 0,74] 0,68 0,76 


о 14 10 0,10 | 0,02 | 0,19 14 10 
Сметана.....| 30 30 0,81 7,14 | 0,991 20 20 
а али 5 5 —- — | 4,74 5 5 
Простокваша ..| — — — — —- 15 15 


















































Итог Е | 1 5 
У 170 1,44. та 13,5 — 165 1,58 | 5,23 112,44 | — | 155 | 1,581 3,1211,42 
й В 160 К-— 128 В—155 КЫ—106 В— 145, К—82 и 
[ерег б ку ал. а т 
рец, яблоки, петрушку, лук и салат нашинковать, смешать со смета: ой и заправить сахаром и солью 
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№ 125 


Химический состав исчислен по кабачкам. 


Ё Салат из свежей капусты, помидоров, лука и растительного масла 
оказан на диэты №3, 6, 8, 9, 10, 11,112; 15: 
|. Ю У, 









































без лука и зелени петрушки НЕ 9 
у: лени петрушки на диэты № о, / 
Г вариант 11 вариант фас ЧН Фе 
Наименование | й я вариант 
продуктов | | | — СЫ У 
Вро Поняв ж 
ы Е | В | | У Бр Нт Б ж | у Бр | и ь м | р | 
| * | 
И | В 
‚> Капуста белая | 100 80 |088 | | | | | | И Е 
3 Помидоры | $ | 5 0,88 | 0,12 | 3,31: 100 | 80 | 0,88 13 | 33 | 
А Е ( ы , 0,88 и ) ВО оо 5 
о [0,31 | 0,08 | 1,63 | 60| 50 |031 | 0.08 и 100 | 80 ‚88 0,121 3,31 
‚96 , 60 | ты )} 0,31 0,08 1,63 





Продолженине 











ИТ вариант 

Т вариант П вариант и 
Наименование | 

продуктов 





[| нт жЖ | У Нт | Б жЖ Бр | Нт Б |. 





1 

Лук репчатый ., 10 1110,01 | 0,59 10 10,11 10,01 | 0,89 2 10 10,11 
Масло раститель- | 

ное НИХ 10 Не —- 8 


7,45 
Салат ооо 10 10,10 ‚0210,19 4 10 


0,10 10,02 


и бр 

0,19 10 | 0,101 0,02] 0,19 

—. 0,18 3 10,03! — | 0,18 

Итого... 168 | 1,43 | 9,54 | 6.20 | 161 | 1,43 | 7,68 | 6.20 158 | 1,43] 4,88] 6,20 
В—160 К- 120 | В—155 К-—109 В—153 К—76 


Капусту, салат и петрушку нашинковать, помидоры нарезать небольшими дольками. Все 
шать, заправить растительным маслом. 


Зелень петрушки” 370,091 — ГО, 18 м 3 | 0,03 





























овощи сме- 


сит вы 
Река" ское вниотся на вары ОУ нь); вияожкые, рысиые, гриб, 
< У ЯЙ ня а Риыь. оленьги то рысхных Косте“ и овощев вис ; 
ке а еек в Нери РЕы  соти, эфирыые ммела, м мокноноо: ва мик 
р Е рН рр ЕР ый присутствым в них экстрактивных вене то, 
С » пиицеварительных желез и способствуют лущише, 
: ы/= Лия ГГ © рыбные, грибные и крепкие ово:пишще мат 
ИТР, ИМ ЕЕ ы ^ м = с а 
дя жвё р дг, ПИРЫ, СТЫКЕ ы ЖК наварах, на крупянишых и Фруктовых 
2 - РЕЖЕ 9179 полжых быть обращено выимание на прави ть ву у 
к Ческе. сабы ЕС ТГАСИЕ о ТРЕЕ ТУТ 6 Сок оформление блихда. 
рлыР ПЕРРРАТЕ 


<> <> пизде 
м пере 






27 Бульон мясной слабый 
— Уго дах би ив” 1 Пи 3 р. т а р 








385 





СУПЫ 


1бные, овощные и фруктовые. 


тавары (бульоны): мясные, рыбные, гр: 
растворимые в воде 


Основой супов являются в о С } 5 и 
При варке мяса, рыбы, мясных и рыбных костей и овощей в бульон переходят. . р 
Бульоны не обладают 


экстрактивные вещества, минеральные соли, эфирные масла и некоторые витамины. ЪОНЫ гола д 
высокой ‘калорийностью, но, благодаря присутствию в них экстрактивных веществ, они возбуждают апп‘ тит, 
усиливают секреторную деятельность пищеварительных желез и способствуют лучшему усвоению пищи. 

На те диэты, на которые мясные, рыбные, грибные и крепкие овощные навары не разрешаются, супы 
варятся: на воде, молоке, слабых овощных наварах, на крупяных и фруктовых отварах. 

При изготовлении супов должно быть обращено внимание на правильную нарезку овощей, соблюдение 


правил тепловой обработки и тщательное оформление блюда. 



































№ 126 Бульон мясной слабый 
Показан на диэты № 2, 4а, 4, 8, 9, 12, 13, 14 

Наименование а кт И вариант в 
продуктов ; и 
Бр | т | Б | Ж У Бр | Нт | Б | ЖЖ | у 
Коеаи. мясные; де щьь 100 100 =: в На 7 | у й 
Овощи сборные ......... 20 15 — — — о п ® И й. 
а, ось 600 1. бе хе — 600 | 600 а 
Итого н.| = | 718 | 2.6 |395 |175 в И Тв |123 | 12 
В—500 К—47 и. ^ 





Кости мелко изрубить, залите холод ой во, Й 

кипении 4—5 часов. Бу ы =. й ры } Я Нои ой, быстро довести до кипения, а затем ва рить при слабо 

И вый б :  цеди В ми и В бульон нарезанные морковь, лук и ЕЕ ре т 
М кая Аа р ТЬ СКВОЗЬ С о ил марлю, Этот бульон является основой для приготовлени р р | 
сном о риготовления ряда ь 

мечание. Б льон мо С Ь Е 3 

е у жно о удить И удалит заст иВШИЙ на его поверхности жир Е та! М 

{ гАир. тако\ } 


бул не (‹ ка ( (6) П Т гвен на т } ь] 
оне Сол ер» ние жира снизится Д 0,35 Г, ри этом соответств Но [61951 Учить 
а ся 


тельная ценно 
тенность. й и его плита 








Бульон прозрачный крепкий (консоме) 






































ее 13, 14, 15 
р Показан на диэты №2, 3, 4, 4а, 9, 11, | м 
1| вариант ИВ 
Г вариант и Ир РИЗЗЕЕН 
у , жЖ У 
и Бр Нт а ЩО: У Бр Нт | в ПОЛ. 
1 & 
ей р 80 50 — а Е 
Кости трубчатые ..,....| 100 100 С С ы 
Мясо (для оттяжки) .... 67 50 — я ее И г й у 5 
Овощи сборные ,„.....,. 20 15 — о — | я й 
г м й В вы о 
Яичный белок... .. | 6 — 5 
О И 20600 600 — — — 600 600 
Иово — 721 4,5 6,50 3,50 — 741 3,60 5,20 2,80 
В—500 К—93 В—500 КЬ—75 
и продолжать варить на 


Кости мелко изрубить, залить холодной водой, быстро довести до кипения 


слабом огне 4—5 часов. Мясо пропустить через мясорубку, смешать с яичным белком и 50 г холодной 
ввести в бульон, кипятить 1 час. Овощи нарезать тонкими пластинками и поджарить без 


вого цвета. Поджаренные овощи ввести в бульон за 40 минут до готовности, 
Готовый бульон процедить сквозь салфетку или три слоя марли. 


Примечание. При обезжиривании бульона (см. примечание к № 


126) остается 











Для придания бульону вкуса дичи или кур в него добавляют вместе с рубленым мясом мелко 


ленные кости дичи или кур. 
* Посяе оттяжки остается 20 г вареного мяса; его используют для 
В раскладке. 





„тво ия 





рирелит анти 
ея 
Ире 











о раиветии Ре их 
я сэ = 





ЗЕ 2" =? Г > - 





зоо м звармть Г вмыньх 


других 


воды, 
жира до коричне- 


0,65 г жира. 
изруб- 


блюд и учитывают 















































ь “Зее «ол зам жим «у». ` 1 другиж ‘блюд, ‘т учитыьв яко 
у. х хлосае охл осла<ся ЗАК 5 зафевохо мяса; его мспользуют р: 2 
< <-> <- 
№ 128 Бульон с яйцоя в мешочек 
ь ; в 
Показан на диэты № 2, 9, И, И. р НИ 
т вариант 11 вар 
ариан ] АЯ и в 8 — 
Наименованиз | К ь у 
продуктов Бр Нт Б Ж У р Нт Б жЖ 
Е | | 
а. ЕО ое их оо 
Бульон № 127 500 500 | 4,50 | 6,50 | 3,50 500 500 3,60 | 5,21 2,80 
} ЕЯ ИА 1 Се а 6,0 ) те о ; 
Яйца Ё Вени 48 5,84 5.09 0,26 И | И 2,921. 2,76_ |_0,13_ 
т т - т Т 
1 > ПН И не са 
Итого, - 548 10,34 | 19,02 | 3,76 мА: 6152 |. 7,9011 9.98 
—500--1 яйцо К—169 В—500-0,5 яйца КЬ—113 
1 


Яйцо сварить в мешочек (опустить в кипящую воду и 
Яйцо, очищенное от скорлупы, 








варить 5 минут). 
ладется в бульон при отпуске 


















































№ 129 Бульон с яичными хлопьями 
Показан на диэты №2, 9, 11, 12, 13, 16; с белковыми хлопьями—на Диэты. № 4, да 
1 вариант у } 1 р ] т МС 
| ИО 
Бр Нт Б ] Ж У Бр Нт Б | яж | У 
й | | 
И 
Бульон № 127 500 200 | Е , | 
уль © [7 И ИАС О 500 4,50 6,50 3.50 500 РО я И | 
Яйца (для хлопьев) й 18 ) т ‚5 50 500 3,60 5,20 | 9.80 
м1 7 Алой 2 Ас о са | я ,. | , 
} | 5,84 | 5,52 | 0,26 т 24 2,92 СХ 
ИТово не. зе 548 10,34 | 12.02 | 76 | и т 
ь 2,02 | 3,76 — | 524 | 6,52 | 7% | 293 
В—500--1 яйцо К—169 и ты ик 
-1 яйцо К— 166 В—500--0, 5 яйца 114 


{55 


т С 
Яйцо ВЗоИТЬ И Ввести В 


кипящий бульон через 





дуршлаг, непрерывно помешивая. 








Бульси с омлетом 













































м 130 ие К 
в _ Показан и диэты №2, 9, №, 12, 13, 15 
= Ум, К 19  риант | вариант 
- вариан 
Наименование уз 
дуктов Бр | нт | БВ | Ж У БР Нт | Б | ж 
В 15 23 | 6,11 
Бульон № 127 450 р и ый то о 6 
]йц: Е 1 ), 20 [2 #9 
ср оО ; 25 1,28 25 = и а 
Масло с сливочное о 5 Е ), 03 3 . ‚0 , 
Итого ыы | 16,44 [4,67 || — | 522 | 7,96 | 12,26 | 4,67 
—216 В—500 К —166 
Яйцо смешать с молоком, вылить в смазанный маслом и устланный бумагой сотейник. Сварить на 


пару омлет, обрезать у краев сотейника ножом, 
кусками, 





осторожно выложить, 


При отпуске омлет класть в тарелк ‚ заливая горячим бульоном, 
| 


снять бумагу, 


нарезать 


небольци 


МИ 



































Примечание. В омлет можно добавлять рубленую зелень петрушки, тушеную рубленую 
морковь и др 
№ 131 Бульон с рисом 
ы, Показан на диэты №1, И, 120, 14, 15 
{аименование 1 вариант ПП вариант 
продуктов и ь г) ПИ 
Бр Нт Б Ж У Бр | Нт Б | ж | У 
Бульон № 127 | Г ь 
ульон № 127 р 90 78 Е 4Е с Ел 
р |0] № | 38 | 6.5 | 2,98 | 450 | 450 | 4,05 | 5,85 | 315 
мые > оо д я = м = Пр -2 
й 2,60 0,46 | 28,69 30 30 1,95 0,35 250 
Ито Сы в 28 | з : т 
| | 460 | 6,38 | 5,92 | 31,67 — | 480 | 6,0 | 62 [24 
| В—500’ КЬ—211 В—500’ К—183 А 
рат ть рис в большом количестве ку ужин ь | . ы 
вод т затем сложить в кастрю: ты и ь аи о кинуть на сито, промыть кипяченой водой, дать 
т З2 т оульоном. До отпуска хранить на мармите 
При отпуске рис положить в тарелку и залить бульоном. 
РЕ 
== 5 еек \ 
Е к 
ррретеетае = 0272 к м \ 
я о Е 2 ‘аб 











ч\ хх” 
но 


ЗЕ, бА пах А 13:—2 6/57 


промыть кипяч< 
на мармите. 


дать 


ее. о ов \ 
55 ва: Ао, \ 5.38 5,92 
хехе - \ _\5оо кК—-2\\ водой, 


лнуть на 
<ъээжао>^ мхом“ ЕЕ зо оккЕ 
а о лллть <У Л © отпуска 


сито 
м 
Соне хранить 
а кельи - 





<-> > ое 
лы В енийеАе = 
ЕЕ. а Ор тклну" ЧАЕК 


< 


бульон с кнелью 


















































№ 132 
Показан на диэты №2, 4, 9, 1, 12, 15, 14, 15 
вариант |! вариант к 
Наименование у 
продуктов | 
Бр | Нт К у | Бр | Нт Б Ж и 
Бульон № 127 .. 5,85 оо Е 7 
Ин 450 450 4,05 5,85 3,15 470 470 4,23 6,11 3,29 
Зе 
А 70 50 | 9,80 | 2,67 ‚33 60 4311 8,43. |'. 2,291 |:.0,29 
Вода ‘ 
О 15 15 ры — ыы 15 15 —) | ый ЗА 
еб... | 
а 10 10 0,58 0,05 5,61 10 19 0.59 | 0811" 5.6] 
а. , , | Р%6) 
Е [в 8 1,09 1,03 0,05 1/3 | 6 | 0,73 06911 0.03 
И о т 
Ато го . а 519 : А 
и : 15 55 9,60 9 — З 
| и | 18,97 | %м | 5,2 
ВЫ—500 КЬ—190 В— 500 | 
2—000 — 130 
В в жира и сухожилий) нарезать, соединить с размот 
и р в кастрюлю, добавить яйцо, хо а хлебом и пропустить через мясоруб 
в ааный модем але соб В р : вызить, развёсти водой, выпустить и: В 
дой, дать вскипеть. Всплыв . } ь из конверта 
. плывшу! : ь 
ую на поверхность кнель от 


кинуть на сито 
сложить в Л 
кастрюлю, залить бульоном и до отпуска дер 
ка держать на мармите 


р Отг у = Ь оложи у и за ь о \ 

п ` лО> В < т Л тол 
кнел ПОЛОЖИТЬ тарелку залить г 

И ске е ря ИМ бульоном. 


[= 1 р а К у Ё ( чаи 1 {8 
ге НИ ел МОЖНО 
Ч е. нель КН ‹же раз тывать с 
А 0. зо 1 а 
и] аино [@) С 
| е У ко 








ами по-польски 


Бульон с блин 



























































&> № 133 В 12 14 15 АА ЕАО 
же + ы №1, 12, №, Я и 
И И ба ВиЫ 11 вариант ыы 
МХ Ан, Т вариант ее а, 
У 
ж ` 
7 Нт Б 
Наименование у К У Бр к 
продуктов БР Нт ыы В | и ы АЙ 
Г р 5.46 2,94 
] , й о 3,78 5,40 В 
Б № 127 400 | 400 | 3,60 | 5,20 | 2,80 | 420 | 420 
Бульон № [27 И 
7 о 0 0,14 14,32 
25 95 | 29,52 | 0,17 | 17,89 20 20 2,02 , , 
Мука ее ея И и 
5 86 1,87 0,23 
м 60 45 8,82 | 2,40 | 0,30 47 35 6,8 ‚‹ , 
оО она 
НЕ их — 10 
Вода иен, — 15 
95 40 1,98 
Молоко и 50 50 1,56 1,74 2,48 40 40 В25 и: ) 
2 
Яра я Зы и 12 1:46 [13 0,07 ый 8 1,09 1,03 0,05 
Саар | 3 3 — — 2,83 З З а ча 2,83 
| 
Пас Пат 3 3 2352 0,02 2 2 0,02 1,68 | 0,01 
| | | 
ЗЕЕ | х: й й | 
Ито. = 553 18,05 | 13,41 | 26,39 в 538 15,02 11,58 22.36 
| В—500 К—307 В—500 К 961 
4 В А смешать < молоком, яицами и сахаром, испечь тонкие блинчики, мясо пропустить через мясоруб- 
# ыы ь. А ЛОЖЬ Вар хорошо выбить и соединить с водой. Блины смазать мясным фаршем, 
чернуть колоаской, сложить в сотейник, сбрызнуть бульоном, закрыть крышкой и припустить до готовнос. 
ти Готовые блины нарезать небольшими кусками. 
При отпуске класть блины в тарелку и заливать горячим бульоном. 


— -2= ях 





заду ха каз © 

































= ы И = =" = 0 2 я х а - ч 
= ириса /[ А г 1 г * \ _2=& х м 
_ р 5, 35 / аъо © .=х 5. 
Па. г ое ай 82 : 7. 2,77 6/76 , 25 2.5 ©". > 
те. = === у р 7 78 Г. 5 = га ы о Зы м 
- о 490 6,82 6,01 25 \} м5 \ ©. 5 5% \ 2 „ал 
ар" 1 127—500’ К—187 в——500’ К ‚ 76 \ ь 


воды, готовУум> вермишель откимучь ма сило. моль ммлаа 
«ое Г» 40 Гир ГРИТ ИК?, 59.П И ОГ бульв; Ик олиту < ка держать и а мармиле. 
деве еГ ет в» ке мм т в тарелку, залить горячим бульоном. 


ы лата ой ням лазанкам 
__  Шрыьке = домики ней лития ой ним ла 0 


ИРЖИ Ь «РТА ДРИ ЕЬ 47 СЗ РЫЕРИКРАТ К С.Т М 9 ес <> 


«7 реле 





Об Р. ДО ДОРА кд 
ны КИ лины с ма зать мясным ре РИ Ви 
чает де пеотеиикеь 


К испечь тонкие б 
«рыгикой и припустить 


* клали м с х ом 
Е Е мать с 
жеж смел < Во хх ъъ-омть и соедин ь. 
те Е АИ ыы сульоном, закрыть 


‚ — 
ОО ми оань торечим вумьеном- 






Бузьон с вермишелью 
О 12018 64 15 Ех. 


11 вариант 


| в 1 М 


4.05 5,85 | 3,15 
9’3 0,13 | 18,32 _ 





Показан на диэты 
Г вариант 


Наименование | Бр | т | Б ж У 


продуктов 
т 450 | 450 | 4,05 | 5,85 | 3,15 | 450 | 450 | 
30 30 2,177 0,16 | 21,98 25 25 а | 
480 | 6.82 | 601 | 5,13 | — | 415 5,36 | 5,98 | 21,47 
В—500 КЬ—187 В—500 КЫ—170 
Вермишель отварить в большом количестве воды, готовую вермишель откинуть на сито, промыть кипя- 
ценой водой, сложить в кастрюлю, залить бульоном; до отпуска держать на мармите. 
При отпуске вермишель положить в тарелку, залить горячим бульоном. 


№ 135 Бульон с домашней лапшой или лазанками 
Показан на диэты 602, 1. 42,113, 14, 15 








У 





Бр Нт 








— 





Бульон № 127 ....... 
Вермишель . Е ЕЕ 





© 


Итов 0 — 





ииЧЕНИКАЯ ‘ноэвэи оц ‘аочАа 91 





[1 вариант 




















н: 1 вариант 

аименование 

продуктов Бр | Нт Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У 

Бульон № 127 3... 4....| 450 450 | 4,05 | 5,85 | 3,15 | 460 460 | 4,14 | 5,98 | 3,22 

а шиеничная да а 8 35 3,53 0,24 | 25,06 р, 25 яр, (017 17,90 

М 17 4638 [0.07 || 1 7: К: ’03 

о о р | | 9.83 
Итого. ..| — | 507 | 9,04 | 7,47 | 28,8 | — | 50 | 739 | 6,84 | 21,15 

В—500’ К— 200 В—500’° К— 180 


Из муки, воды и яиц : 
рить и в бы НИ м мы минут тонко раскатать и нашинковать, сва- 
р Е * Е . лапшу откинуть о 
ченой водой, с Ср и Г у у на сито, промыть холоде пя- 
д дой, ложить в кастрюлю, залить небольшим количеством бульона и до отп` ыы жа Ро мт 
ри отпуске положить лапшу в ‘тарелку, залить горячим бульоном уска держать на мармите. 


Вместо лапши мож 
и кно приготовить из теста а Е 
ми ромбиками. лазанки; для этого раскатанное тесто нарезается небольши- 


Примечание. В бульон с лапшой можно добавлять овощи 
) 


Т7б 


нарезанные, в виде лапши, и тушен- 


| ные в бульоне. 





М 136 





й й ми 
Бульон с перловой крупой и овоща 


№11, 12, 15 



































В—500 КЫ—179 


готовые овощи смешать с перловой крупой и держать до отпуска на мармите. 


При отпуске залить горячим бульоном. 


№ 137 Бульон с клецками и зеленью 


Показан на диэты № 2, 11,19, 1315 





Г вариант 


: Показан на диэты нити. ти 
| ВВ Т вариант и м 
ты ОО ВВ ЖИТ Ооо 

У 
ии | Бр! || т Б ж у Бр | Нт Б ж к 
в 5 50 | 405 | №39 | 13/15 
Бу ь 1 450 450 | 4,05 | 5,85 | 3,15 | 450 4 | "т, 34 
Вьои  Ы [б6 | 0.201018. 020 Е а 
ба В и 60 50 0,35 | 0,12 |131 60 50 | 0,25 , ов 
И 98 11а в ВИ |520 | В 6» | 20,33 


В—500 КЬ—164 
Перловую крупу размочить, сварить. в большом количестве воды до готовности, откинуть на сито и про- 
мыть, как указано в № 135. Овощи нарезать мелкими кубиками и тушить в небольшом количестве бульона; 

















11 вариант 

Наименование | 

продуктов ] 

Бр Нт Б ж | У | 
ой Бр Нт Б ж У 
Бульон № 127, 50 | 5 
И 9.450 |8 |158 [ав [| о |490 Пава Па 3,29 
мани № ы 35 | 3,53 | 0.24 | 55'06 30 30 | 3,02 | 0’20 |21’28 
а: 0 10 [0,10 | 8,40 | 0'06 5 5 0,05 | 4’20 | `0’03 











бели теаатлы иСИИИИ ГЫ ть < маслом; в киияумн» воду засыпать 
02 54270.22 


го сре 


ее огилрить в книпя Ш = 
иже позломитгь илеции в тарелку, 





рЬ ед = 
Е ай: и / 2 
Е ес 2 7% 2 2, Э2 2,76 
я АЫЫВЫЙ = й 228, [..2:7 >”. 
хехе -. - и — 1/’52з, /1о.6вы [17.25 [28.64 | 3 
2—500 ^—321 


муку, 


ид гель нс выбить, ложкой 


разл а ст к ле икиы 
зол <. 


залить мномаим больны аа 


мили 





хо ромлас 


< 


< .ох 
г. < 22а 
525 \ э,.зо \ \*2 „5 \ 24 „> 
в—50оо к 2 
вы мегтат „. ох _ 
тесто - 46 


заскаталь чо Убуж 





:4 > -Ж +; За 
А и в 0.24 | 25.06 
ь СА. > < = хо ха») з,4о о. 





Продолжение 








— 


11 вариант 





вариант 



































И || же р |1 | | 
1,95 | 1,84 | 0,09 
а, И И | 24 | 2,92 ло | о. ый 16 | 09 
с Петвунии ы ь 4' | 0,05 5 0,24 о 4 0,05 2) 1 0,28 
Итого ..... ||! — || 593 10,65 17,95 |`28,64 | — | 595 | 9,30 | 12,35 |`24,93 

В—500 КЬ—321 В—500 К—255 


30‘смз`воды ‘вскипятить с маслом; в кипящую воду засыпать муку, хорошо вымешать, остудить, 





доба- 


вить яйца и зелень петрушки, тщательно выбить, разделать клецки ложкой или тесто раскатать колбаской и 
нарезать в виде’ клецок ‘и‘отварить в кипящей воде. 
При отпуске положить клецки в тарелку, залить кипящим бульоном, 


№ 138 


Бульон с заварными орешками 
Показан на диэты №2 11, 12, 14. 15 















































Г вариант Т{ вариант 

Наимелование 1 — 

Ут Бр | Нт Б Ж | у Бр Нт Б ж у 

ПАО ВИХРЬ ПНА 

5 Бульон № 127... 450 450 ‘85 И 

© мА 4,05 5,85 3,15 470 47 с а 
ь а В, К 30 | 3,02 | 0,20 [21,28 25 о в к. р 
Яйца ни а 12 | 0,12 | 10,08 | 0,07 8 8 | 0,08 |672 | (05 
О а аа [2 24 2,92 2,76 0,13 1) 16 Е Е, ,(2 0,05 
Итого Иа: . ‚95 | 1,84 | 0,09 
К 1 УВ И 18,89 О а а | 14,84 | 21,32 
т Приготовить тесто по № 137. вы м В—500’ КЬ—261. Ги 

р и о ‚ выпустить из конверта на же; й ой 
с5 запечь в духовом шкафу при умеренной температуре. Класть в аа а ен а 
уске блюда, 








| 
| 
| 


И ЧИННИЕ 





Бульон с манными клецками 








Показан на диэты №2, 1, 12, М, 15 


и 









































Г вариант Вора А кл а м ат 
м во [м |8 | Ж| У | 9 Не ь зы Ч , 
Бульон №197.......1| 480 | 450 | 4,0 | 5,85 | 3,15 | 470 | 470 | 4,28 | 6,М | 3,2 
Крупа манная а Уи 30 30 2,40 0,24 | 22,10 25 25 2,00 0,20 | 18,41 
Масло сливочное ..... Е 10 10 0,10 8,40 0,06 5 5 0,05 4,20 0,03 
Вода! №. вице чгох АВ 45 45 — — — 35 35 — — — 
Яйца) лы, И Е 16 1,95 1,84 0,09 1 12 1,46 1,38 0,07 
Итого. па — 551 8,50 | 16,33 | 25,40 — | 547 7,74 | 11,89 | 21,80 
| 
В—500 К—291 В—500 К—232 
4 р Воду вскипятить с мас: 

т ДО ое аслом, в кипящую воду засыпать манную крупу, варить’5 минут, остудить, доба- 
ыы р ать; тесто раскатать в виде ТОНКОЙ колбаски, нарезать небольшими кусками сва- 
р ьв кипящей воде, До отпуска хранить на мармите в бульоне; при отпуске положить клецки в терёаня, 


залить бульоном. 








р еетия тии ие - ч -в и, 
ели еея 











с .. в А 3 я 456 4;05 55, 35 $, 1:2 477 с хто % ‚> 
рткетии «МР И > > Е :. чо о.56 о, оз 7. аз о эс © ,.^> 
в" г. м я - у 10 1. ОЕ о.07 7,16 `о `о \ ох 
хо перегеРАГ 7. 16 1,95 1,833 о.о9 */» 2 \ . 6 
И = = =. з о. 05 ь 

я о, оз 6.72 _ 5 5 <. 
чек" = + + + : . 
с и [ея | зав. | 0:93 г, пач 







№: 
о мух 






























6 
= 
< 


_ Зе зеххдахахь < маслом, в 


эх > заза <» з>>^=- 
а «= >- 


жамяхую воду засыпать манную круму. варить`5 минут, осврлить, . ы 


хесхо ъзаскахать в виде тонкой колбаски, нарезать небольюлилмни о кисели, 
й 


сах . к<охеохао элаехла“ъ, 
отмускве д<-1<254119`4> дкмретее кие да пиееузетир пор. 


> оэкауска хравмкь ма мармыте в СУЛЬХФЫые; при 


Бульон с картофельными клецками 
№2, 1, 12, 15 


11 вариант 


Показан на диэты 





Т вариант 





Наименование 


продуктов Бр Нт | Б жЖ 





ж У Бр Нт Б 











470 470 4,23 6,11 3, 


450 450 | 4.05 | 5,85 | 3,15 9 
40 30 | 0.42 | 0,06 | 5,57 



































Бульон № 127... --* 

Картофель и... >. 55 40 0,56 0,08 7,43 

Мука пшеничная „о: 10 10 1,01 0,07 7,16 10 10 1,01 0,07 7,16 

а И а аа 1/3 16 1,95 1,84 0,09 Ва 12 1,46 1,38 0,07 

Масло сливочное ...... 8 8 0,08 6,72 0,05 5 5 0,05 4,20 0,03 

бетанах лм и ии 10 10 0,27 2,38 0,33 Б 5 0, 13 1,19 0, 16 

Мускатный орех „че н-а| 0,1 0,1 — — = 0,1 0,1 и —ы пи 

С леб` белый а лаз: 10 10 0,58 0,05 5,61 10 10 0,58 0,05 5,61 
Илова ни: — | 544 | 8,50 | 16,99 | 23,72 =. | 542 | 7,88 | 13,06 | 21,89 


В—500 КЬ—290 | В—500 К—243 


а ЕЕ 

я р и натереть на терке, картофель сварить и пропустить через мясорубку, натереть 

Е ах и ме И. сметану, хлеб и орех смешать, добавить картофельное пюре хорошо 

о ры м ый Ив ен Гладкую сторону терки посыпать картофельной мукой, 

а ‚› над ая, придать им вид «ежика». Клецки сварить в кипящей 
До отпуска хранить на мармите в бульоне. Подавать с бульоном 









9$ 











Бульон с творожными клецками 





















































, № 2, 11, 12, 15 де СИ ВИ 
Показан на диэты О Я 
Г вариант 
Б ж У 
не. Га ИН Б ж У Бр Нт ви: 
| 
Е 4,231 | 6: 3,29 
Бульон № 127 зан... | 450 450 | 4,05 | 5,85 | 3,15 | 470 | 470 
: 5 5! | 0,30 
Творов ные 25 25 4,65 0,15 0,30 25 25 4,65 0, 15 3 
РО 0,03 
Масло сливочное *....- 10 10 0,10 8,40 0,06 5 5 0,05 4,20 
Мука пшеничная ’.’.’.'.'. . 15 15 1,51 0,10 | 10,74 15 15 1,51 0,10 10,74 
сметана ай 15 15 0,40 3597 0,49 5 5 0, 13 1,19 0, 16 
Яя а О 24| 9,921 |} 13:76 | `0:131 К "а, 16 | 1,9% | 1,84 | 0,09 
Орех мускатный. ‹......... . 0,5 0,5 — — — 0,5 0,5 — — — 
г | 
Ито о. — 539 13,63 | 20,83 14,87 — 536 12,53 13,59 14,61 
В—500 К—310 В—500 К—237 
сложить в кастрюлю вместе с маслом и яичным желтком, 


_ Творог отжать, протереть сквозь сито, 
сыоить до получения однородной массы; ввести муку, сметану и натертый мускатный орех 
добавить взбитый белок, осторожно вымешать; | 
маслом сотейник, залить кипящей водой и 

До отпуска хранить на мармите. По 


разделать столовой 


варить до готовности. 


давать с бул ъьоном. 


ложкой 





клецки, 


сложить 


в 


. Хорошо вымешать, 


смазанный 





- \. 7 
“ \ в^ 500 К—310 ? а 





- месте с маслом га я НЫ В ме@елЛ ГАСИТ, 
<< > смто, сложить в кастрюлю 87 т а 4 2 я 
` Аа А асе эвеек& ‘мужу, смекану мм атерты м скатный орех. я < 126211162 амер 772 
` К > Е 3& е х= ы эаэзлелажь < товой ложкой клещи, ситком г» = < лга ый 
4 г зезлАгы эоклалаехх < ох: 5 АО Па а ых \ 

































































№ 142 Бульон © рисово-овощной ий 
| Показан на диэты № 11; 12, 15 

ка И ЕЕ Тока 1 вариант й 1: вариант у 

т т и. | } 
мено | | 
ве Г ‘Бр | Нт | Б Ж У || ОБР’ | Я Б ж У 
| | м к | у ый. 
Г я | 
| } 

В О, 55 1,62 |‘0,29 | 17,93 20 | ‘20 | 11,30 || 0,23 14,34 
ое | 16! |195] [41,84 |.0,09] | 4 12| 1,46.| 1,381| ,0,07 | 
‚ Морковь чан. 30 | 25 0,17 0,06 1,86 30 о М 0,06 1,86 | 
Белые коренья : +. -. | 15 12 0,08 0,03 0,89 15 | 12 0,08 0,03 0,89 
‚ Капуста свежая дааа е.. 25 20 0,22] | 0,03 |.0,83: 251 20 | 0,22 0,03 0,83 
Масло, сливочное зинине | |110 10 |.0,10 | 8,40 | 0,06 | 5 5 | 0,0 | 4,20 | 0,03 
Сыр. голландский ееные!| | : Ю |, 3,45 [1,18 || 0,42 5 5|| 1,73|| 0,59 | 0,21 
‚ Бульон № 127, ч. лчана, |, 450 450 4,05) 5,85 | 3,15 470 || 470 4.23 и а 

В 1 [УВ 

О | п,68, [17,68 | 55,23 | — | 569 | 9,24, | 12,63 | 21,58 
| 
| 


| 
В-500 К—316 В-500 К-—243 
| | 


во =_^ | 
Овощи нашинковать в виде лапши и тушить под крышкой с половиной масла; рис 


откинуть на си ле ` : я отварит! 
у ито, смешать с яйцом; сотейник смазать маслом и посыпать сухарями. Рис и тушены и. " - а 
МИ. ле ов. 


сложить в три слоя с овощами посредине Посы 

Я -. пать тертым сы М ОВ < а 

ь и ВЕ Ау» ром и запечь в духовом шкафу до золотистого 
При отпуске класть запеканку в горячий бульон 



































5! > Бульон с рисово-томатной РО 
[7] * ь у < УЗ РИЕРУЕ 
Показан на диэты № 2, 11 вариант ха 
С". Т вариант 
5 жЖ | % 
5 ож а | | 
ы х. 4,93 6,11 9:29 
Б № 197 450 | 450 | 4,05 | 5,85 | 3,15 | 470 | 470 
Бульон № ея а 54 З 
р 55 2 | 1,62 | 0,29 | 18,93 20 Я ви 
ИС о АН с оЪстеть - 
1 . , . 0,07 
Яйца и м 1/3 16 1,95 1,84 0,09 1. 12 1,46 1,38 0,0 
д о 77 
Лукиреалыййе че тео ый 24 20 0,22 0,02 $17 24 20 0,22 0,02 т. 
Тома о ата нкьие 10 10 0,21 — 0,70 10 10 0,21 — 0,70 
Масло сливочное ......... И 10 0,10 | 8,40 0,06 5 5 0, 05 4,20 0,03 
Е кр АДА: 10 10 3,45 1,18 0,42 5 5 1,73 0,59 0,21 
Ито. — | 541 11,60 | 17,58 25,19 —- | 542 9,20 | 12,53 | 20,41 
В—500 КЬ—314 В—500 КЬ—238 


Рис отварить, лук мелко на 
смешать лук с рисом и ЯЙНОМ, 
тертым сыром, сбрызнуть 

При отпуске запека 


4 
у’ 


3 






























] к иерея 
№ рртеаарлие тез 


преиветаи = И” - 





рубить и поджарить, добавить т 
сложить в сотейник, смазанный м 
маслом и запечь в духовом шкафу до з 
нку класть в бульон. 








< 








посыпанный 


омат, продолжая пассеровать 5 минут, затем 
аслом и 


олотистого цвета 


сухарями, посыпать 















еже << > занный маслом и ва = 
о золотистого цвета. 


чеха <“. сох\ъам“> 
ххх хоз -`элехахх+ «лась ъ ©УЛЪОН- 





Бульон с пельменями 
























































№ 144 
Показан на диэты м 1 12, 44, 15 
Т вариант 11 вариант 
Наименование 

продуктов Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж У 

ы 
Бульон № 127... -- 400 400 3,60 5,20 2,80 420 420 3,78 5,46 2,94 
ав а а м 30 30 3,02 0,20 | 21,48 25 25 5 0,17 17,89 
Мясо средней упитанности . . 75 55 10,78 2,93 0,37 55 40 10,78 2,93 0,37 
ы к Й 2.9о . < 

Лук Па 4+ 
ты ПА м Е 15 12 0,13 0,01 1,06 15 12 0,13 0,01 1,06 
АЕ №16 чо 4 1 Е 
АИ СВ 16 9 
ый 13 1,95' || 1,84 || 0,09 | 1/а 120 || 1,46 | 1138 | 0,07 
в тво Зе, 0 15 — 
` Е д -- 12 12 ыы 3 гу 
Итого | м т 
... — 528 19,48 |1 
в |250 | — | 521 | 18,67 | 9.55 22,33 
В—500 Кр—280 
В—500 Кр—261 


Из муки ,) = у ь, 
воды и яиц замесить сто, м ) тусти ь че 
, е ‚ мясо про лез м ясору а З т лу м, тесто 
р катать тонким слоем, фарш положить так 
ь бк два ра а 
. 1 аз вместе с Ко! С 
ас я й Я 


кусочек выемко р оде: С й > 
И защипать» ая В Т 

„ % ТЬ» К . ари ь в кипящей вол пель у Ы 

‚ мени извлекать шумо я о е 

мОвВкКоОи ИЗ д о 

< М ‚ре 


готовности. Х 
. Хранить на мармит 
е в небол 
ьшом количестве бульона. Перед отпускс 
‹ом класть в гор Й 
ячий бульон 


р те й 
п им тание. Л; 21 р у с Кир 
д я пельменей екоменд, ется испол ьзовать 
жирное мясо 


675 





рхлчетиь 


ды 


пе 2" 


рен 





тетки «ИР 


езитетирль я 


‘зп 


_ РЕ 


Бульон с биск 





витом пс-варшавски 












































запечь в духовом шкафу при умеренной температуре. 


При отпуске класть нарезанный небольшими кусками бис 





ния ЕЕ == ы 
р” й 
Ей У р р. иле р | 
7.2 р. и р’: 7 2 #50 4, 05 5,85 
рр ти [ < > о, О’ 
Е п а з7 зо о.21 . 
{ „37 225 о, 18 о, ов 
и эм / 15 о, 3< о,о6 
=> 
и? 18 о, 34 0, 95 


квит 





в бульон. 


д а ` 
25 в 

_ Асус 

— э/ 





2 №14 
ро Е Показан на диэты №2, И, ы 
| Г вариант МР 1 и 
алуютов | Бр Нт | Б ж У Бр | Нт 5 й | } 
Бульон № 197 о 480 480 4,32 6,24 | 3,36 480 480 4,32 6,24 3,36 
Масло сливочное „..... 5 15 0, 15 12,59 | 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
Мука ‘пшеничная 1. :. 10 10 | 1,01 | -0,07 | 7,16 и 10| 1;01 | 0,07 | 7,16 
Зелень петрушки; ;.:. 10 8 0,10 к 0,48 10 8 0,19 тя 0,48 
С МОНЫ ВА ЕР 24 | 2,92 | 2,76 | (0,13 :|, 24| (2;92 | (2,76 | 10,13 
Мускатный орех... 0,1 0,1 — — 5х 0,1 0,1 | 
ее О О, 
И Е | ыы | `| к, и 
Того, 3 — 537 8,50 И ПН — 532 8.45 7, ы 11,19 
р р 
В —500 К— 282 } В—500 К— 243 
Масло выбить добела, ввести ке 
‹ г к желтки, муку, нат мускатны ь 
хорошо вымешать, добавить взбитый белок, И НЫ Е ес и 4 р. 


ь" 






- жохсхо эелхе“>, 





натертый мускатный орех и рубленую зелень. се это 


ХКаело зо%лъ дооела; звести желтки, муку, 
хосазмхь ззомхый белок, осторожно вымешать, 


‘зохмезь © зо золхх зхо%у пом умеренной хемцпературе. 


о зале хе «ла<схь хафеъамаалам вефольаламьаа кускамы Фиысывыт в бульон. 


Бульон с овощами «соломкой» 
Показан на диэты № 3, 9, 11; 12, 15 





















































1 вариант ГГ вариант 
Наименсвание у И уе, Орк” ИХ 
продуктов Бр т Б ж У Бр | Нт | Б о л У 
ы В 154 ты и: 
} 
Бульон, №! 127 а ч.1 450 450 4,05 5,85 95 460 460 4,14 5,98 9,22 
ФорКоНЬ ое 1 37 30 0,21 0,07 2,23 37 30 0,21 0,07 22а 
Белые коренья ....,. | 30 25 0, 18 0,06 1,86 30 25 0, 18 0,06 1,86 
Ш ат 5 Е 

МИНаТ 1; И: ль У 20 15 0,36 0,06 0,44 10 8 0, 19 0,03 0,24 

Бобы зеленые и 20 Е | 
, 18 0,34 0,02 1,13 10 9 0, 17 0,01 0,56 

алат 
РР О Я 10 8 0 
К р | ‚08| | 0,01 | 0,16 | 10 8 | 0,08 | `0,01 | 016 
1 
Итого Ч — 546 5,22 | | В Ч 
.. [ ПДУ 6,07 ый ААС 
| | 8,97 940 4,97 16,16 | 8,27 
В— 500 К— 114 5О 
В БОК 


М РКОВЬ И ел е ПШИ ш с не ТЬН п е 3 Л 
Мо В бе ые коренья нашинковать В виде ла |. у ИТЬ оольшим КОЛИЧ вом б Б 
‚ уу Бона до [® 


товноес И, добави Ь › |) Ее 21 у . с ИНК 
нашинко т ШПИН тродолжать ГУШИТЬь ТЯТЕ [ИН Б 2 ‹ 
ост Т Н ванные аты и сала 1 ооы наш 
и сварить в кипящей воде д. 01 вНоСтТиИ, готовые б бы см - у > 
е о гото [6 1 


ЕЕ При отпуске овощи положить те р 
у ложи в тарелку, залить г мб | 
Е орячим бульоном 





вылить массу на смазанный маслом пн 


р 


пиованьоввь >. 



























































лкой» 
о Бульок' с овощами «шнпа 15 п 
© № 147 Показан на диэты №3, % И, 
Г ГГ вариант 
я Т вариант О 
ж У 
- Б Нт Б | 
С а т я Бр Нт Б жЖ и Р 
Е 0 | 5,20 | 2,80 | 400 400 3,60 | 5,20 | 2,80 
№ 127 Аж 400 400 3,6 р : 
Бульон № ! И, И й о о м 
Морковь 50 40 0,28 0,10 2,97 \ 
0,05 1,49 
Белые коренья ....- 25 20 0,14 0,05 1,49 25 20 0,14 5 
Спаржа 20 15 0,19 0,02 0,29 10 8 0,10 0,01 0,16 
паржа +: 
Горошек зеленый .... 20 20 0,38 0,02 #2 10 10 0,19 0,01 0,63 
Цветная капуста .... 60 30 0,36 0,06 0,90 30 15 0,18 0,03 0,45 
Бобы зеленые сх. . 15 12 0,23 0,01 0,75 25 20 0,38 0,02 12а 
Ито о: 1 — 537 5,18 5,46 | 10,45 ты 538 5,05 5,48 |11,61 
В—500 К-— 115 В—500 К— 119 





Морковь и белые коренья ‚нарезать в виде шпалок, туптить до готовности с небольшим количестБоОм 
бульона; спаржу нарезать на небольшие кусочки; цветную капусту разобрать на маленькие кочанки; бобы 
нарезать шпалкои, капусту и бобы сварить раздельно; горошек отварить в соленой воде. Все оБОЩиИ СМешать. 

До отпуска держать в небольшом количестве бульона на мармите, 

При отпуске положить овощи в тарелку и залить бульоном. 





































№ сле ги 
ВАР - т Е: | = == 
Ня фи -8: ш ид 
Ч 7 о, те з.21 эа .х© `. ь 
Е 2:8 | 8:33 =. о За 
РЯ 5 лы 2-9 7? #7 ть 5^ 
и - а В И 5/20 2.зо зо8 . 2% 
Я о бл, - в - 
бы и 077 - 2 - - 5 . ь Ах 
в, / / ле, э № ®.55 . эзе \ 5 \ © дю \ ол 
иго - - / — 259 74 3:15 в ве к -— 5% 





В оны 6 вое БН АА 147 реет и А ь 79 


иде шипалок, тубтить до роет а 
ен в а у ьы маленькие кочанкиИ; гос 


ветную капуст азобрать на 
е. т :. ыы се овощи смешать», 


Жжсоохь м <еллхе 
леной воде. В 


Г. . 

о эзоаа> <=“. жэхезэхъ за жесольламе кусочки» ` 
<. эахезаь ео“. ‘«ахчолч м ©о5 съафить фа лельно; 
в < заем “> Хх х хеФолъьллеох «оямаесхве сульона на 
. ое зем = <> =м^х 


горошек отварить в со 
ма рмите. 
са в ева ЕОс 





Бульон с овощами «звездочкой» 





















































№ 148 
Показан на диэты № 3, 9, 1, 12, 15 
| вариант 11 вариант 

Наименование а Г 

продуктов в И Б жЖ У Бр Нт | Б ж | У 
Морковь „фене + 63 50 0,35 0,12 Эа 80 65 0,46 0,16 4,83 
Белые коренья ....... 40 32 0,22 0,08 2,38 40 32 0.22 0,08 2,38 
Шпинат О а 20 15 0,36 0,06 0,44 20 15 0,36 0,06 0, 44 
Яйца Е 1 48 5,84 5,52 0,26 1 |. 24 2,92 2,76 0,13 
Бульон № 127... ..... 400 400 3,60 5,20 2,80 400 400 3,60 5,20 2,80 
Ито 3-2 —- 545 | 10,37 | 10,98 9,59 — 536 7,56 8,26 |10,5 

, , ? ’ .“ ‚58 

В— 500 К-— 184 В—500 К — 151 


вощи порезать в виде зве 7; Яй сва т В еоч« г 

[6 здочек ушить, как указано в № 147; йцо сварить очек 

1 р р % ; = р мешоче о минут 
очистить от скорлупы и при отпуске класть в бульон вместе с овощами | С ВЕ т 























№ 149 Бульон со свекольным соком и гренками 
} Показан на диэты №2, ИП, 12, 15 
Г вариант | И вариант Е р 
Наименование я ИН 
продуктов Бр Нт | Б Ё | 
ж и Бр Нт Б | 
к ж У 
О В он о 150 120 1,82 | | а 
ы Белок яичный (для оттяжки) За 8 ил М о 1 ие я 0,10 | 11,40 
4 | м ий и 





Продолжение 



































з те о ИИС П вариант 
* ОИ Ст, | вариант у рт Е ——— 
О О У 
са 10 | Нт | Б жЖ | 
в О ВН | | ОВ 
О ом 
| р 24 
м 28 20 ы 
ей 35 _- ее д 0,22 |28,04 
В | ГЫ 2 т |5 |177 | 0,63 
ИУ А АЛЕ 20 ‹| 16,90 | 2,36 | 0,84 3 3} 110,03. || 2,581, 0,02 
Ра сливочное Ч... . р ыы 1:99 о Е 5 0'10 д: 0'35 
ЖЕ ЬВО По вкусу а см 
Бульон № МУ 350 © |350’ 1 13;18°1 1 4,58 ° |< 2,45 | 350 | 350 | 3,15 | 4,55 | 2,45 
ка 
Итого ...| — | 593 | 14,92 | 11,48 | 3,1 3 | 571 | 13,18 9,16 |42,89 
ВК, В—500°К- 344 В—500°К-- 315 


Свеклу натереть, смешать с пропущенным через мясорубку мясом, яичным белком и небольшим коли- 
чеством уксуса,’ залить ‘бульоном; довести до кипения и процедить сквозь салфетку. Хлеб’ нарезать тонкими 


пластинками; сыр натереть, смешать с томатом; полученной массой‘ намазать. хлеб и запечь в духовом шкафу 
до золотистого’ цвета. 
Подавать с бульоном. 


№ 150 | Борщ украинский 
Показан на диэты № З; И, 12] 15; в протертом виде—на диэту №2 




































Т вариант 11 вариант 
Наименование г 
пролуктов 
Бр Нт Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У 
Бульон № 196 200 | 200 0,9 О 
у О ) ‚90 1,30 0,70 250 250 2,12 7 3 
Масло сливочное Е НУ 10 10 0,10 8,40 0,06 8 8 | 0,08 955 и: 
№4 : ее . = Я - вс 4 7 , 
к = р ед — и 2 
ПРЕ то о 
у х- = 2>о 
иена печи тЫ - 28 > 
и -.-.) в ас. 
= Е ' 9 эх 
о О РЫРР 73% \ 5 





А + 

































































В —500--30 г мяса К-- 403 


М % 1 ай Г Ё———ы°—.—ыЬ 
М .. - — 5 1,12 у) 1.22.2 ВЯ 
> о за азь 255, 25, \ АМ | 9:53 | 74 / 25 / 0/08 / 6.72 / олах 
Продоажение _ 
ИО ИВ ИТ ь 1{ вариант 
1 вариант Е 
В ИИИУ ТЯ и Б жЖ У 
оЧа я, Бр Р нт Б Ж У Бр Нт МЕИ* 
| 
— Е ет | 
То 24| 90. 0,2%} 0.02 |1 1,77 
Лук репчатый... ..... 24 1) 20.| 0,22 0,02 Не г т о | 070 
10 10. ] 0,21 | — | 0,70 0 ь 5 
Тема... паи. И | ВЕ | ‘159 05 00 014 0,05 1.4 
ОВ аа + ря ре Ве а С: Ге: 20 0'14 0,05 | 1,49 
Е В | 100 80 1,21 | 0,06 | 1,60 | 
А 10 | 10 ” -- | м к | 
а р ао 100 | 80 | 0,88 | 0,12 3,31 100 80 0,88 | 0,12 || 3,31 
ис, п о | 50 |912 0,33 вы А - 
а и АКА | 73 | 55. | 10,7 ЩЕ | 10,21 73 | 55 | 0,70 | би 10,21 
И я 5) ем, Ме | "4:74 5| 5 = — | 4,74 
и сем 5| 5 |.0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 0,50 | 0,08 | 3,58 
Сметана" затих ..| 301 30 | 0,84 | 7,14 | 0,99 15 15 | 0,40 | 3,57 | 0,49 
Эещеньь Заза бу. 51.4 | м | 0,4 | 1.5 4 | 0;05 + | 6,24 
ТАЙ | м | | | р | 
Итого, .,.| — 509 | 15,73 19,95 | ЧА. г С 582 5,72 12,35 | 36,54 
ь | 
| 


В — 500. К — 288 | 

Свеклу, морковь.и белые коренья нарезать соломкой, сложить 
много соли, жир с бульона, тушить под крыикой до готовности, часто помешивая. Лук нашинковать и спас- 
серовать в масле, добавить лавровый лист, душистый перец и соединить с овощами, капусту нашинковать 
и положить в кипящий бульон, добавить крупно нарезанный картофель. Прокипятить, добавить тушеные 
овощи, еще прокипятить, заправить мучной пассеровкой, доб 


авить соль и сахар по вкусу. 
При отпуске положить вареное мясо, сметану, посыпать рубленой зеленью. 


в сотейник, добавить уксус, томат, не- 


 ——ыы———- ' 
я 1 Желательно брать грудинку. 























:й (с гренками) 


Бо рлотскя 
Е ый—на диэту № 2 





















































2 № гр 
© Показан на диэты №3, И, Е ее обои 
А Г вариант ОАО о... АИ 
Наименование ЗИ В ух ны 
продуктов Бр Нт Б | ж | У Бр | Нт | Б ж а. 
Бульон № 126 „+. 200 200 0,90 1,30 0,70 250 | 250 1,12 1,62 0,87 
Масло сливочное ....** 10 10 0,10 8,40 0,06 8 8 0,08 6,72 0,05 
Лук репчатый ее. 24 20 |, 0,22 0,02 | 1,77 24 20 0,22 0,02 77 
Моркбев И + 95 20 |014 | 0,05 | 1,49 25 20 |014 | 0,05 | 1,49 
Белые коренья ...--. м 25 20 0, 14 0,05 | 1,49 25 20 0, 14 0,05 1,49 
Томат 79 10 10 0,21 — 0,70 10 10 0,21 —- 0,70 
ее ах рее и $0 де 0,06 | 7,60 100 80 1,21 0,06 7,60 
та и И она н р. 0 0,88 0,121 эм 100 80 0,88 0,12 э 
мы о М ВЫ МЫ О ам 
Сосиски ии ьь чес. 31 3’ У р ВД `В —3 р 
Ржаной хлеб м ба ъьл 50 5 24 + и Е пр = — а 
Уксус еее: | 10 А к в я о 2,74 | 0,31 | 19,66 
аварии оч М В, Мы — ео А, 
Мука еее неь: ь $ | 050 | 003 | 3.58 5 И МЕ 
мета 30 30 | 0,81 | 714 | 0,99 15 | 0,50 | 0,03 | 3,58 
Е а 5 4 | 0,05 Е 0’24 5 , т 3,57 Ни 
Итого с. 674 00 | Я р а 
т, 2,82 | 24,55 | 56,7 33 р 
< В — 500 - 33 г мяса -- 30 г 188 | 622 | 8,32 | 12,64 |54,35 
} Ге) К— 554 В—500 КЬ— 375 
) мы вощи м небольшими тонкими ромбиками, а ка 
ся по № 150. Е ь ь , апуста к | й 
| вые сосиски, Хлеб нь вареное мясо и а а полальном: бррр 
скоб ы ри мечание. Можно Е НЫ шкафу. Подавать к борщу. гусотвами варез 
И ‘коболевский). у сто гренков рассыпчатую гречневую кашу (борщ 
\ Желательно брать груди 
рудинку. 
О 
соивелии И Я 2 №54 иг 
272 «ео 77 >24 
прет Ре Иры Я ‚а 25 
Я Та 2-Я Зе 
ие Ат 17 во 
ИНЫЕ НРА {2% 20 
3 та 
* 






- са вареное мясо # ее: фу р хх УР Р ра 
5 а Ре Ж вок кладется вареное СР Полавие я корр. ^ & 
ово" Г „даа . 
Е И УВ ИИФЖЬь ресбыииньь Трочииую нашу @борн 
3х < меха» =. 


У 
скам - 
А = -- зъ- эмм - 







Борщ полтавский 
с ьо 
Показан на диэты № 3, 8, Ш, 12, 15; протертый—на диэту № 2 


> 
Р-3 
-“ 
а 
6) 








Ч 


Г вариант 11 вариант 



































= 

и") 

< 

5 

я ы 

На ование | р р 

, р Бр | т | Б | ж У Бр Нт Б М. И | 

3 | 

2 : и ; 

а Бульон Оби И | 250 250 112 1,62 0,87 300 300 1,35 1,95 |, 05 

Е Ию сливочное 4... . 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03 8 8 | 0,08 | 6,72 0,05 

Щи ук репчатый а 9:1. 24 20 0,22 0,02 И 24 20 0,22 0,02 ЗУ? 

ОВ а 25 20 0,14 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05 :, 49 

2 Белые коренья ЕВ 25 20 | 0,14 | 0,05 |1 1,49 25 20 0,14 | 0,05 1,49 
а О 10 10 0,21 — 0,70 10 10 0,21 — (0,70 
АИ ИИА РИеО В 80 65 0,98 0,05 6,17 80 65 0,98 0,05 6, 17 
а Иа $ 120 95 1,04 0,14 3,94 120 95 1,04 0, 14 3,94 
рартофель, аа 70 50 | 0,69 0,09 9,29 70 50 0,69 0,09 9,29 
Свиная грудинка АЕ 54 40 5,50 |1 14,18 0, 14 — и 0 И И 
Иа аа 10 10 1,05 6, 15 — 5 5 0,52 3,07 
Уксус о м 10 10 — = — 10 10 -- — в | 
И а р и о Й 4,74 5 5 К И" Ы74 
О ны ‚14 | 0,19 | 6,24 | 10 10! |'`0;74 | 0,19 | 6,24 
У И 1095 25 | 0,67 | 5,95 ‚8: Б ] И 
ИЕ | | к и а ы } м 3,57 0,49 
А 5 4 0,05 ни 0,24 й 4 0,05 И | 0,24 

Е А В РО НИИ Г ИЛ АИ ВА 
О Пя | 665 | 12,60 | 32,69 |357 9: 
а С 638 | 6,56 | 15,90 [37,60 
В — 500 -- 25 г мяса К— 508 В—500°К— 399 ; 


Готовится по № 150, но вместо мяса в борщ кладется свежая или А, | 


№ ‘Место мучной пассеровки борщ заправляется толченым пшено я отварная свиная грудинка, 


<= ченвым в ступке. м и шпигом, смешанным с чесноком и истол- | 





Я № 153 } Й—на диэту № 2 
в Показан на диэты № 3, 8, 11, 12, 15; протерты 
11 вариант 
ТГ вариант - 
у 
ие: я аж | 
ИЕ 

5 9: 1,05 

Бульон № 1 я 250 2501 11,12 1,62 | |0,87 300 м 0'08 617 0 05 
ие, ь 2 20 | [0:22 | 60| 1 2 20 | '0'22 | 0'02 | 1177 
И АА 20 | 0,14 | 0,05 | 149 25 20 | (0,14 | 0,05 | 1,49 
Белые коренья '..:.:: 25 20 | 0,14 | 0,05 | 149 25 20| |0,14 | 10,05 | 149 
Свекла ами, 170 135 2,04 0,11 12,82 170 135 2,04 0,11 12,82 
Капуста о, 1, 80 65 0,71 0,10 2,69 80 65 0,71 0,10 2,69 
Томат И 10 10 | 0,21 —- 0,70 10 10 0,21 — 0,70 
Мясо говяжье .... о. . 75 55 | 10,78 2,93 0,37 ^ В, 
Колбаса любительская ь 26 25 3,36 {58 1,00 — — — = — 
АД Я АН 10 10 -— — — 10 10 — — С 
И ОВО МА 5 5 г — 4,74 5 5 — — 4,74 
ИА ЗИМА 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 
И АИ д 30 30 0,81 7,14 0,99 15 15 0,40 57 0,49 
Е ИА ИГР 5 4:11 010501] 33. > 0:24 5 4 60:05] 13 10:94 
Иа ооних — 664 | 20, 18 24,00 | 32,81 — 617 5,84 12,60 |31, 11 


Борщ красный 
































Готовить по № 150 со следующими особенностями: 
и 30 Г бульона; вскип 
В борщ при отпуске. 








вез „М 2.5% - 
> елси? «ке 


ри чит УГ" = 


ь — 
72 прбоаный ка 











В — 500 + 33 г мяса -- 25 г колбасы 


К — 440 


ятить и процедить сквозь сито; 









мясо отварить, колбасу 


о, эт 
о,.ов 
77 
1.45 
1,45 
э.02 
3.10 
09,70 


хъ + ^= 
вт \ м \ КЕ: 
сы у оо ъ у 
А © © .'252 
*>ть «у О.А 
2 «ъ д, л^ 
120 и» `. ^^ 
г, ть \ ч :=5 
15 \о \ %“ у 
съ \%ъ 


В—500 К— 269 








50 г свеклы натереть, добавить уксус, немного соли 


мелко на резать. 











Все это класть 





О ЧЕХ 6 < 


ых < х ’ Ю—- 440 | 


хо К 5 5 > <> сзолуоскамм особеаностями: 50 г саенлы натороть добавить мкс. мели» етезырт 
о. в Е ми д пъодерлмкь <жьозл <ыхо;: мясо ©хеар . т ‘максе гл рреаты. ИЗ етее аебе» кр лее а 
а > <<<. р 


Борщ литовский 












































№ 154 и 
Показан на диэты № 3, 8, 11, 12, 15; протертый—на диэту № 2 
Т варйант [1 вариант 
Наименование Я й 
продуктов вр | Нт в | ж у Бр Нт Б жЖ | У 
} | | й 

Бульон № 126.....- ЕЕ | 6025) 250 1,12 1,62 0,87 300 300 1,35 1,95 1,05 

Масло сливочное 1... .. 10 10 0,10 | 8,40 0,06 8 8 0,08 6,72 0,0: 

Лук репчатый ‹...... 24 20 |’ 0,22 10:02 и 24 20 0:29, |’ 0.02 1,77 

Моовы О а 25 20 0,14 0,05 1,49 25 20 0,14 0,05 1,49 

Белые коренья ...:.::: 25 20 0,14 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05 1,49 

О За м 120 95 1,43 0,07 9,02 120 95 1,43 0,07 9,02 

Капуста О У СХ 95 15 0,82 0,11 3,10 95 75 ),32 0,11 3,10 

у О 10 10 9,21 -- 0,70 10 10 0,21 — 0,70 

Е $14341 а 10 10 = — 10 10 —- — Г 

РО Ай 5 5 —- — 4, 74 Э 5 — — 4, а 

а И 5 5 0;50 0,03 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 

метана, и зь А, 30 30 0,81 7;14 0,99 15 15 0,40 9107 0,49 

НИ оз ВЕ 5 4 0,05 м 0,24 5 4 0,05 — 0,24 

ЕЕ: 3 И Ат 55 | 10,78 | 2,93 | 0,37 

Колбаса чайная ....... 26 25 3,36 И 1,00 — — ы Пи о 
и } о 
5 ИА ть — | 634 | 19,68 | 53. 9,42 — 587 5,34 1957 | 57,72 

В — 500 -+ 33 г мяса -+- 25 г колбасы В— 500 К— 252 
К — 424 





"Г Т о следующими особенностями: 50 Ы е Л 
свеклы натереть, добавить У су м у с 
Г) И 30 ; бульона. А процедить, остудить И добавить сметану; колбас мелк а с ЛЬ ь 
} | у и ыы № › у он рез ать. ’Все полож ИТЬ 


| 
| 


















Борщ польский 
№ 155 3, 8, 11; 12, 


р № 
о на диэт ы 
о Показан 11 вариант 
т вариант О ВИ ое 


15: протертый—на диэту № 2 НУ 








































р мя | * м =" м. 
ААА 
НИ АСЯ )5 1,05 
о | 0,87 300 300 1,35 1,9: , 
Бульон № 12614: 4.3. 250 у И Ни: 0'06 8 8 0’08 6,72 0,05 
Масло сливочное +... 10 1 0'22 р 177 04 20 0'22 0,02 И 
НО | | ом | 0,05 | 1/0 | 525 20 | 0,14 || 0,05 | 1,49 
ме ИЕ |5 20 | 0,14 | 0,05 | 1,49 25 20 0, 14 0,07 1,49 
О 0 м р | а 60 | 200. 160. | 2.42 10 Ге 
Тома 10 10 0,21 м 0,70 10 10 0,21 — ),/09 
Мясо, говяжье инь. . 75 55 | 10,78 2,98 0,37 — — — — ет 
УС и 10 10 — — — 10 10 — — —- 
ар а 5 5 — — 4,74 5 5 — —- 4, 7А 
А ААУ 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 0,50 0,03 3:58 
Сметана И Иа 30 30 0,81 7, 14 0,99 15 15 0,40 ЭХ 0,49 
Белен С А 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0,05 — 0,24 
С 31 И ое ре ПА р ОО 
Итово ий: - | 629 | 20,00 | 24,41 | 33,15 — | 577 | 5,51 12,51 |30,80 
В — 500 -|- 33 г мяса + 30 г сосисок В — 500 К — 265 


К — 445 


Готови ° 15 
они и а половину нормы свеклы запечь в духовом шкафу, 
Довести локация в иро мия О г свеклы натереть, залить 30 г бульона, добавить уксус и соль. 
п И роцедить, соединить с печеной свеклой и ввести в готовый борщ. 
1ри отпуске в борщ кладут мясо и сосиски, отваренные и нарезанные небольшими кусками 
Примечание. Можно отпускать с гренками. | 





ня 
ря 





25 
о 
9“ 
№ | 
| 
м, 
21° 
--1 
р $2 
$ 


”\{о- =5-55 
‚* ..... 
оао | 
са У 
= 

ыы 

5» 

- 

Г 


#> 
Ч Я 
пя 
_ 59 
# 





и  э<озщ<<<> з> 3% хо со следлухоммллм особемиостями: 

ам. 

ое > зем. хоозевмх. созамми<х 
<=> ыы 


195 


5 — ^^ фЩ <тх мяса -л № Е сосисок г ЗРАР 
К — ааъ 


У у АР 


моловинму нормы свеклы запечь я духоном дет гетер 

эхо > ъ\де зах м, ъ< лье матерсть, залить ЗО г бульона, добавить уксус м ск.ч. 
А свеклой 1 амесл гы в коса ры. 

ха а от ви злата <> ВаеаСЗЬ. Т-1ЕР Е НИ ее 26 22 лее. 


5-7 








В 
м <-> -ъ-----Ь -—->> >< 





< 





Борщ зеленый И н 
м Потазаы, на, даекы №, 3% 8; 112119155 протертый на дитту м 


11 вариант 





Г вариант 









































именование У 
оков Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт Б жЖ 
50 ва 1,62 0,87 
Бульон № 16...... .:| 250 | 250 |1 | 162 И я || 62 018 
Масло сливочное ...... 10 10 0, 10 ‚40 , 00 0'’22 0’02 177 
й 94 20 р О ИИ 24 я , Я 
о репчатый 4... т т а ув И то то 021 Ра 0’70 
омат и. т а а ) и. ы )5 ‚49 
О 25 20 0,14 | 0,05 | 1,49 и В о ни 49 
Белые коренья ....... — т = я 18 | 1’ 46 138 0'07 
оо МОЕ В ДИ 1/5 24 2,92 2,76 0,13 [4 12 1 й ыы фе 
а ааа 100 80 1,21 | 0,06 | 7,60 | 100 80 1,21 | 0,06 | 1,60 
МА ВеЛЬ они ааа 52 40 0,63 0, 16 1,12 70 55 0,86 0,22 1,54 
Шпинат ДЕ ОХ МАЕ 52 40 0,96 0,17 1,18 70 55 у, 92 0,23 1,63 
ито фель, ааа 50 40 0,56 0,08 7,43 70 50 0,69 0,09 9,29 
а а а Я а 9 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 
а И да К 5 5 —- — 4,74 5 5 — — 4,74 
метана, (и ЖЕ НЕ 30 30 0,81 7,14 0,99 15 15 0,40 279/ 0,49 
А И в 4 0,05 — 0,24 5 4 0,05 — 0,24 
СО повяжЬе, ина 75 55 10,78 2,93 0,37 — — — — я 
Итого... — | 633 |'20,21 | 23,42 ||32,97 | — 609 | 8,40 | 14,04 [35,55 
В — 500-33 г мяса К— 433 В —500 КЬ— 310 





Овощи режут и тушат, как указано в № 150. В кинящий бульон кладут крупно нарезанный картофель 
затем вводят тушеные овоши, нарезанный щавель и шпинат. При варке доводят до кипения и заправляют 
мучной пассеровкой, сахаром и солью. При отпуске в тарелку кладут вареное мясо и крутое яйцо, на аю” 
борщ, добавляют сметану и рубленую зелень петрушки, у ЕТ 

Примечание. 7 


В борщ МОЖН кл м е со щавелем отву векл о 
О? о асть вмест б р. 
с клы, м лодую крапиву и 















эм 151 
м“ 


Показаны 


















Бульон № 126 


Лук зеленый 


Мука пед 
Сметана ‚ее. 
Уйдя ии уме 
Мясо они 
Зелень: чу чри.. 


Наименование 
продуктов 


Масло сливочное ... + 


Шина и шта 
Щавель |... 
Картофель ‹... 








Г вариант 


Щи зеленые 
на 'диэты № 


21.3; 1215 





1 вари 
| 








Нт Б 


ант 


















Шпинат и щавель перебрать, промыть, сложить в каст 
ности; откинуть на 


* ввести пюре из шпината и шав 
и вом шкафу муку, 


и вместе с отваром 
шпината. При отпуске положить 


сито 


И 


ввести 


В — 500--33 г мяса 


мелко нарубленной зеленью петрушки. 


к 


? 


Пр. 


Г 4 
_ А рринжнсяя 
г. 


гы 


и 
; > МЕ 
бжерекикгм 9 272 - 

стреетте «тар лие? «гиге я 
уси тетлтетислье ий 


ролики еле 27 














дополнительно пассеровать 
вымешать, постепенно развести бульоном, вскипятить. К 
щи. Для доведения до приятного кис 
в тарелку крутое яйцо, 





К — 411 





рюлю, т 
пропустить через мясорубку ( 
еля, 








ушить под крышкой без воды до готов 
отвар сохранить). Лук спассе 
20—30 минут, 


вареное мясо и сметану, 


зоо 


> 


г 
всь 





В — 500 


добавить высушенную в ду хо- 
артофель нарезать, сварить отдельно 
лого вкуса добавить отвар щавеля и 
залить щами, 





К\— 271 


ровать с 


посыпать 





7 || 13 300 1,35 | 1,95 | 1,05 

ИИ А т о Ну о 6 и та 0,08 | 6,72 | 0,05 

} О р 0,23 0,05 0,75 31 95 0,23 | 0,05 | и 

ЕТ 25 | р . я 1198 | 0'34 || ‘237 

м 105 &0 | 1,93 | 0,34 {| 2,37 | 105 < ‚03 | 2,37 

"| 105 80 | 1,26 | .0,83 | (2,25 | 105 80 1,26 | 0,33 || 2,25 

А 55 | 0,76 | ,0,10 | 10,22 | 15 55 | 10.76 | 0,10 | 10,22 

ОИ И 10 101 || '0,07 || 7,16 10 10 ь.01 | (0,07 | 7,16 

ЗО 30 | 0.81 | 7м || 0,99 5 15 0,40 | `3,57 | 0,49 
Вх 24 || (9:92 | (2,76 || 0.13 1] 12 1,46 | 1,38 | 0,07 
ВОНА НЕ 1, 55 | 10,78 | '2'93 | 0,37 4+ ` 
И т о 0,24 5 4 0,05 — | 0,24 
Итого...| — 623 [0:97 23,74 | 95,41 № 589 8,53 | 14,51 |24,65 







маслом; 


















в ЗР> ь д 


ХАслаэ< м аъзель пефебфаль, промыть. сложить в кастрюлю, тушить под крышкой без воды де» гезтет. 
ом. эм хх \— с©<мхо ^^ хо» У 


яхмхь через мясорубку (отвар сохранить). „Лук спассеровать с “п сте? м 
ээъее^^ хе м5 мала хм ххаъеля, дхопдолмамтельво чассе рРовать 20—3зо 
5х 5 к. эл^хлехлахь. хосхех 


минут, добавить высуиенную № диже- ’ 
<ммао развесхи бульоиом. вскипятить. Картофель ма ЗА ТСР ДМ ь рей 1 вГе» р. 
ь экс < о<фъзафо>^ зъзъеслхла 3 хаха - Ала дозедекмя до приятного кисловно 31 уса 7 
з о. У азс хе здодолмл-ъь х хахелку «ружое яйво. 
№ ем а Зее Зе. 
> 


Ес СУТ ао ГР К» 114.12 врет. вр 
хаза океан <= М зЕ<-е» ви 


















































Щи зеленые из крапивы 11 (1.15 
йен Показаны на д а № 2, 3, 8, ’ В сн от — 
А Г вариант :. - 
К У 
ра И а И 
30 35 5 1,05 
р о $ 300 300 #85 1,95 , 
В ульов 2 190. -41 950 250 1,12 | 1,62 | 0,87 ) аа а 
вочное 10 10 0,10 8,40 0,06 8 ‚08 з я 
сли даю м й и й 
У р д 30 95 0,2931 |\'0,05] | 70,75 30 25 0,23 0,05 | 0,175 
к зелены а в але а, 9 , { и > д 9 
и. молодая 51 150 120 1,88 0,50 | 3,38 150 120 1,88 0,50 р 
ору Е 95 70 0,97 0, 13 13,01 95 70 0,97 0,18 119,01 
ао Но о ооы о 11а | ‘10 10 | 1,01 | 0,07 | 7,16 
Сметана А О уе 30 0,81 7,14 0,99 15 15 110,40 3157 0,49 
С И О РТ Е В 24 2,92 | 2,76 | 0,13 Н 12 1,46] |139 -''.0.07 
О РИА Е О 75 55 10,78 2,93 0,37 — 
ен че чо 949 4 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0,05 ‚и 0,24 
С ® 10 10 — — т 10 10 НЙ | 
Ито в — 608 19,87 | 23,60 | 26,96 — 574 7,49 | 14,37 126.20 











В — 500-33 г мяса К— 411 


Крапиву ошпарить, перебрать, половину нашинковать, 


бульона до мягкости; готовую крапиву пропустить через 
55 Готовить, как указано в № 157. 


Примечание. В щи можно класть, кроме 


В—500 КЫ— 271 
а остальное стушить с 


небольшим количеством 
мясорубку, лук пассе 


ровать и в дальнейшем 
щавеля и шпината, 


ботву свеклы и листья редиса. 








Щи зеленые из капустной рассады 


| 1 
вм 59 й Моказаны на диэты № р 3, 8, И, 12, 
И Ц 1 вариант 
И Я 
Наименование Б 
продуктов Бр | Нт Б м 1 ` 











5 























Бульон № 126'....... 250 250 я 1,62 0,87 т 
Мас 10 10 0,10 8,40 0,06 
ло сливочное |, ..1....... , о ми 05 
Морконв ее. 25 20 0,14 | 0,05 ‚ Е 
Белые коренья 9 25 20 0,14 0,05 1;49 я 
Лук репчатый ии... 24 20 0,22 0,02 1,77 2 
Капустная, рассада .....| 180 145 1,59 0,21 6,00 180 
Картоеа а и "4 80 60 0,83 о и 80 
ука чета ;9 ‚0: 3,58 5 
м а. т. ы 0,81 7,14 0,99 15 
СОР, ОО 5 в 10,78 2,93 0,37 Ш та 
Зеаева Е. УХ 5 4 0,05 р 0,24 5 4 0,05 ы 0,24 
т | 619 ты 20,62 | 28,01 | — 





В — 500--33 г мяса К — 373 


_ Лук нашинковать и спассе 
‘акже жир от бульона и тушить 


нарезанный картофель, затем нашинкованн 


ровать с маслом, добавить 
под крышкой до готовности овошей. 





нашинкованные лапшой 
В кипящий бульон положить сначала 











280 1,26 1,82 | 0,98 

8 0,08 6,72. | (0,05 
20 0,14 0,05 | 11,49 
20 0, 14 0,05 1,49 





20 0:24 |] 0,091 Р, 77 
145 1,59 |1 0,21 |'6,00 
60 0;83' | 0111 ` | 11;15 

5 0,50 | 0,03 | 3,58 


15 0,40 3,57 0,49 


577 | 5,21 а р 


морковь, белые коренья, 


кипения, соединить с туппеными 
сметану и рубленую зелень 





я чаОНене 











В з „ную капустную рассаду, довести до 
-эщами, заправить мучной пассеровкой. При отпуске положить вареное мясо, 
зетрущки. 

Икки су жечиткые { г 
ГУ» 55. та 1 
дл И 72 кяавзаыы на днъты Ры РНИИ 




















1,77 4% 
# 2-4 20 о.09 о 
р АРЕЗЕР "РРРЫИЙ = се УЕ тя 4,97 Зоо 
222 ОКИ ие и". 250 175 2.97 Яо 
а ри - ^^ < и. о. 
риа РЯ 2» 2274 40 а“ #2 = 
а 


ИР НЙ О а 


ру ©,2> эх 
`о о.\о ъ .® 
о `.т® ©, р 
^® о, ь ` 
7%’, -| А Р\ч в 97 





в 


33% <эхлмахоъахь м соассеровахь 
“ол 


как эх << <Я >оЗаА м ЗУ 


еее заззоЗекь. зачем маи кованиу 
ее Уз ех сьссезекхе®- 
и - 






Показаны на 


5% г мяса 


< маслом, 


ол кл са 


Щи суточные 


д => < 


лдлоблвить 
«ъыикой ‘по готовое 
<апуска у р 


диэты 


№ 3, 


матаинкова и ные 








и 


лапгнойЙ 
15 РЕКЕ ЯИЕК 17 
ис ват ия 


морковь, 
сульен 
соедините < 
< ляет ра 20 розея 711.2 


белые кореньм, 


НО. РК МТ ь  СТОРИТ РТ 


ПРИ ЕЕ Гы ПШ 
рез ети и 





Т вариант 


11 


вариант 





Наименование 
продуктов 


Б 





Лук репчатый .. 
Масло сливочное 
Капуста квашеная 
Морковь .... 
Белые коренья 
Мука .. 
МЯСО, в, 
Сметана, 


Бульон № 


0,22 
0,15 
1,42 
0,28 
0, 14 
0,50 
10,19 
0,81 
1,12 











0,02 
12,59 
0,54 
0,10 
0,05 
0,03 
2,78 
7, 14 
1,62 


"ри 
0,09 
4,97 
т 
1,49 
3,58 
0,34 
0,99 
0,87 











Овощи и лук нашинковать, 


пассеровкой, ВСКИПЯТИТЬ: 





607 14,83 
В — 500-31 г мяса 


спассеровать, 


р ее со сметаной и вареным мясом. 
имеча мож 
р чание. К супу можно подать гренки из гречневой каши (см. № 309) 


24,87 





17,07 


К —362 


смешать с промытой к Й 
тушить в духовом шкафу до светлокоричневого цвета кап , и 

















{223 


добавить жир 
усты. Затем развести бульоном, 





бульона и 


заправить мучной 


= 





Щи! ленивые 


Показано на диэты № 3, 8, Ш 12; 


15; протертые — на диэту №2 




















11 вариант 






























н Б ж и 
ВЫ, | 
] 
1,12 1,62 0,87 
Бульон № 16 ....... 250 | 250 |112 | 1,62 | 0,87 | 250 т 008 | 6'72 | 0'’05 
НИ сливочное ...... 10 10 0,10 , р: 80 65 0'46 0’16 | 4'83 
Морковь И, О | 00 10 | 2 0,14 | 0,05 | 1,49 
Бедые коренвиии + Ре Ин РО 0,16 4'35 130 105 1,15 0,16 НЕ 
а Ва о ри | 0 55 | 0,77 | би 110.2 
И ИВ ВИ в 11 299 | 097 | — а т а 
м ] 5 5 | 050 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0.50 | 0,03 | 3,58 
РАО 30 30 | 0,81 | 7,14 | 0,99 15 15 0,40 | 3,57 | 0,49 
Зелень петрушки ...... 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0, 05 — 0,24 
Ито ин | 599 р 20,60 | 26,99 | — | 527 | 4,67 | 12,42 р 
В— 500-33 г мяса К— 367 В— 500 К— 241 


Лук нашинковать и пассеровать с маслом, 
ных долек, смешать с луком, 
капусту нарезать так же, как морковь, положить 
варить до готовности капусты; 
рубленой зеленью петрушки. 

Примечание. 


Куксие ти нии == 
ШЕЯ == < <>. 


р Ежа 
ты М2 3. 8. 
тя оно ыы т тг ть 





В летнее время в щи кладут также помидоры. 


морковь и белые коренья нарезать в ви 
добавить жир от бульона и тушить под крышкой 
в бульон, ВСКИПЯТИТЬ, 
заправить мучной пассеровкой и частью см 


до готовности. Картофель и 
соединить с тушеными овощами, 


етаны. Отпускать со сметаной и 










де крупных чесноч- 

















Хо парааьт. 





ы 29 72 - 
Е реижь 
др РЫСИ - - 


278 
Ры 4 





ртс ити те. те = / 
рии д о = 















зем. <мехе^> < ь. Ао. а аа изо айс. ДЕ Фед, ое ока ‘ФЕ ЧАРЫ рам к - ый 8 
зак 555“ жах мофкоъъь, положить в бульон, вскипятить, соединить ‹ ТЕМ Е ПЧ УТ СЕТКЕ ПЧ 
гьк» < мета ыы. отпускать со сачета ит т 


зоъезэхх пах =. 
ъалфаъмтхь музмой пмассеровкой м час 






























































а 
№ 162 Щи с яблоками и помидорами 
Показаны на диэты № 3, 8, И, 12, 15; протертые — на диэту № 2 
Т вариант 11 вариант т 
Наименование Ут 
поет В Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б ж У 
БУЛО №120 ая 50 250 1,12 1,62 0,87 300 300 1,35 1,95 1,05 
Масло сливочное ....... 10 10 0,10 8,40 0,06 5 |5. 0,05 4,20 0,03 
Лук репчатый ......,.| 294 20 | 0,20 | 0,02 | 1,77 24 20 0,22 | 0,02 | 1,77 
Орков, и 37 30 0,21 0,07 2,23 37 30 0,21 0,07 2.728 
Белые коренья ....... а 20 15 0,10 0,03 1,11 20 15 0,1( ( 03 
Капуста 130 ; , ‚10 ),03 Г, 1 
Ни ра 105 1,15 0,16 4,35 130 105 И, 0,16 4,35 
Картофель 2..1... 1% 60 | 088 0% [11.15 | 80 60 | 0,883 | 0,11 [11,15 
п | аа Г р |164 
мо нм 75 55 1078 2'93 0’37 ы ия а о тр 
ока Зе И Аа 5 5 0,50 0,03 3’58 5 5 : р 
Оетена 30 | 30 | 0,81 | 7,14 | 0,59 | 15 0,50 | 0,03 | 3,58 
РИ ОВО ВРС 5 р 0’05 вы мя 15 0,40 3,57 | 0,49 
7 5 4 0,05 а || [0.24 
Итого — 649 161 т й 
у м , 6 20, Вит 
|} 57 | 31,15 609 | 5,11 | 10,20 |28,79 
— 500-33 г мяс м 


Готовить 
‚› как указано в № 161: 
\> шинковать «соломкой»; яблоки Нова же порядке идет закладка про 
\ дуктов, 


г 
1 ГОТОВ 
ые щи. помидоры нарезать небольшими дол но овощи 


ьками и положить их в 








| 
1 
| 


| 


Щи из свежей капусты 


Показаны на диэты № 





3, 8, 11, 12, 15; протертые — на диэту № 2 





Г вариант 


Наименование 
продуктов Б 


Бульон № 126 

Масло сливочное 
Лук репчатый . 
Томат .. 


о 


Морковь ии. и. 


Белые коренья 
Капуста 
Картофель 
Мясо 
Помидоры'., 
Мука 
Сметана 
Зелень 


ооо 


ТГ вариант 





рт Б 





Ко <> бл © == 92 о 1-4 < © 
ны © 0 


. 


>= 
о © 
ею 


| > 


©=ое 


о. 


оюою--=ое 
5> 05 © ,-=><о- 


- 


ибо ео но 


= 


нооюеооеое ох, 


— 


©л— © -3 00 © ан мою 


1 

1 
0,2 
0,2 
0,2 
0,1 
1,1 
0,8 
0,7 
0,2 
0,5 
0,8 
0,0 


одною 





Готовить, 





ооо 
бою юю © = 
фаны 





>= > &=-—< 
о ель | 
длоою 


© = © 
вю 


— 
> 


—ое- 


“25 >=) >< 


оо < => 
Е 


| 


0,87 
0,05 











649 16,42 | 20,61 


К — 380 


29,64 
В — 500--33 г мяса 


как указано в № 161, со следующими особенностями: 


томат, нарезать овощи крупной шпалкой, а капусту шашками. 


—ы——_ 





В 500 К 


во время тушения 





ай 2 С 





о вена 








—253 


овощей добавить 















































МА охо 4 —— жж %\%,=— \ Мк 1 с Му сам . Ги 
В, А г мяса к — 380 8 — 500 д 2653 
Щи русские 
№ 164 
Показаны на диэты №3, 11, 12, 15 } 
Т вариант И И а | 
и юри | Ре И 
| | 1,35 1,95 | 1,05 
Бун № 126,3: 3...| 250 | 250 | 1,12 | 1,62 ей о О юю 8140 | 0.06 | 
Масло сливочное ..... 15 15 фр р р и й О а 0'02 | 1777 
Лук репчатый у; з. 24 20 а В НИ 50 у В 0'10 5'97 
Морковь а 50 40 0,2 , О я я А бой ПИ 
Белые ‘коренья’ ие 25 20 0, 14 0,05 ‚4 | И и т НЫ 
Капуста кващеная,..,,.| 170 120 0,98 0,38 3,40 0 ), 9 у Е | 
Картофель ..... И 60 0.88 || ФМ | 1,15 80 60 0,88 |0, ‚15 
ма О 10 10 0,21 — 0,70 10 10 0,21 — 0,70 
И а а А 75 55 10,78 2,93 0,37 ты д о У и | 
АН 44 и 30 30 0,81 7,14 0,99 15 15 0,40 3,57 0,49 | 
ООО АУ 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 0,50 0,05 | 3,58 
ее ни, Ре 5 4 0,05 г! 0,24 5 4 0,05 — 10,24 
Итого р — 629 | 16,07 | 24,97 | 27,62 ть | 605 5,06 14,61 |26,90 | 

















В — 500-33 г мяса Кр— 411 В — 500 К — 267 | 
Лук мелко нарубить, пассеровать с маслом: в готовый 

> З овый лук положить овощи, нарезанные 
кубиками, тушить до готовности овощей; перебрать квашеную капусту ( ме им 


} 
мелкими | 
и отжать), мелко изрубить, соединить с овощами, ‘добавить тома 


при высокой кислотности промыть 


ти жир бульон т ‹рышкой 
ый р у. а, тушить под крышкой 
| то помешивая, до готовности капусты. В КИПЯЩИЙ бульон вложить нарезанный а в р ми у И 

ть тушеные овощи, заправить мучной пассеровкой, о 
Этпускать с куском вареного мяса и сметаной. 


‹> добавить тут 


69. 








с оеаеооаЫй 





Щи солдатские 












































И Показаны на диэты № 3, 11, 12, 15 _ —_— 
Т вариант с По. 
ыы еж ры | | ж 
Бульон № 126..:,;. 250 250 1,12 | 1,62 | 0,87 | 250 250 1,12 | 1,62 
Масло сливочное ..... 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 9 У ю ке 
Лук репчатый ,‚,...... 24 20 0,22 0,02 1,77 24 20 0,22 0,02 
Морковь у: ,| 50 40 | 0,28 | 0,10 | 2,97 50 40 0,28 | 0,10 
Белые коренья, ;'::' 5 20 0,14 | 0,05 | 149 25 20 0, 14 0, 05 
Капуста квашеная... :. 0 120 0,98 0,38 3,40 170 120 0,98 0,35 
КОИ я 80 60 | 0,83 | 0,1 | 1115 80 60 0,83 | 0,1 
Мясаи О ких 75 55 10,78 2,93 0,37 т — Я т 
п АНИ РОО ОВ Ы 5 5 0,50 0, 03 3,58 5 5 0,50 0,03 
И Ч м ыы 30 0,81 7,14 0,99 15 15 0,40 3,57 
и 4 | 0,05 и 0,24 5 4 0,05 4 
Итого — 619 | 15,86 | 24,97 | 96,92 — | 544 4,62 | 14,5 
, ; ‚62 | 14,28 
В — 500-33 г мяса К — 407 В—500 К— 558 








Готовить, как указано в № 164, но без томата, а овощи нарезать «соломкой». 






и > 
уе. а: ` 
т ь хх * 
и ол пех 
в мы В 
сс эс ` „> 
НОЕ ТЕ 2 А “> © .‘22 
: — > ©. < 
Б’роретАГ = ся 2 го Ас © 2% 
я иг ты: - «2 
РСА РР лика <> \ %,\о 
пех «тг: а г. зо хо _ Ъ`‘-` 
лезет $ оо т х .< 
и = Е “› „> =. 
у \5 _ Ау 


А * 1 м 1 ы г 
№ В — 50055 г мяса К — 4097 #3 — 500 д — 258 


ое. ых зхеаъьмо х 3% 54. мо <= хомоха. а свом нарезахь «соломкой». 


д =ыымщмщшщ==—ыЫыыыытыныннны5ыыы 


Суп-рассольник с почками 















































№ 166 
у Показан на диэты №3, 11, 12, 15 АИ О ИИ ЗЫ 
Г вариант и. Вии О И" 
Зы Бр Нт Б жЖ У БР Нт Б ж Г 
Бульон № 126.......-. 300 300 5 1,95 1,05 300 я 1 г О на. 
Лук репчатый ........| 24 20 0,22 0,02 1,77 24 20 ИЕ 6'7° | 0’05 
Масло сливочное ..... . 10 10 0,10 8,40 0,06 8 8 0,0 9, 72 а 
Б 2,97 50 40 0,28 0,10 2,97 
Белые коренья ....... 50 40 0,28 0,10 2,9 5С 0 | ‚1 
ЗАО ВЬ Иа 20 15 0,10 0,03 В 20 15 0,10 0,03 1,11 
Соленые огурцы ....... 120 с0 0, 18 0, 18 0,72 120 90 0, 18 0,18 И, 12 
Корлофель сл 100 75 1,04 0:14 1 13,93 100 75 1,04 0, 14 13,93 
ИО И ОЗ 57 55 8,37 2,49 0,24 39 33 5,86 $, 12 0, 16 
метана а а 30 30 0,81 7,14 0,99 15 15 0,40 ИУ, 0,49 
ааа #3 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 
велено у ИЗ и 5 4 _ 0,05 — 0,24 5 4 0,05 — 0,24 
Итого 1 — | 644 13,00 | 26,66 — 610 | 10,06 | 14,46 |26,07 
В— 500 + почки 33г К-_ 353 В—500 К— 282 





Лук нашинковать и пассеровать с маслом, в готовый лук доб 
тушить под крышкой до готовности. Огурцы очистить, нарез 
шом количестве бульона. В кипящий бульон положить карто 
почки, сваренные и порезанные небольшими ло 

‚> Сметаной и огуречным рассолом по вкусу, 
При отпуске посыпать рубленой зеленью петрушки. 


оавить овощи, нарезанные мелкой шпалкой; | 
ать небольшими ромбиками, проварить в неболь- 
о фель, тушеные овощи, огурцы вместе с бульоном, 
мтиками, и мучную пассеровку. Готовый рассольник заправить 


12 










































Солянка мясная сборная 
на диэты № 3, 9. 15 И 


11 вариант 





3 № 167 


53 


Показана 






























































В | вариант ОА МНН . 
ан Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж У 
35 95 1,05 
а а ООО ЗЫ От ув 300 300 1,35 | 1,95 ‚05 
ан а 10 10 (0,10 8,40 0,06 10 10 0,10 8,40 0,06 
Лук репчатый и... 36 30 0,32 0,02 2,66 36 30 0,32 0,02 2,00 
Огурцы соленые зи. . 68 50 0, 10 0,19 0,40 120 90 (0, 18 0, 18 ИИ 

Каперсы О 40 20 0,80 — — 40 20 0,80 ви - 
Оливки консервированные .. 22 15 0,25 3,75 0,65 22 15 0,25 9,15 (0,65 
АЛИНЫ С т. 20 20 0,34 5,00 0,86 |5. 5 0,08 125 0,21 
ОР 39 38 5,86 1,72 0,16 80 29 4,47 1,31 ДАТИ 
КИ И 5 О о ах а | 9 20 | 23а |000 | 1 
И НИ ЕАН ОЙ 95 90 412 3.55 йо 2 7. ‚о (о ‚10 

С 1 5 рб |5 | 12 5 

А А '; я 5 25 0,52 и 1175 
ИИА ВАА ЖИ у 05 А ИОВ т 15 0,40 8,57 | 0,49 
ЗОН РИ Л мае ВоВ я А 0,05 || 0,24 
о 7 у 0,08 1 [ло 10 0,05 = 0,08 

Ио 602 з | м У 
а . 17,59 | 35,00 | 10,27 | — | 572 | 10,91 |'23,13 | 9.13 

вы --23 г почек + 95 г сосисок -- В — 500 К— 297 


+20 г ветчины К 440 


Лук наши 
, чинковать и пассеровать с 
[ маслом, положу о ал с 

и ми нарезать небольшими ромбиками Оливки а р р О 3 минут; очистить 

{ ешать с пассерованным } . Е ь и копочЕны, ОПУВИЫ О ‹ ‹ } ли 
а : м луком, залить частью бульон: оо Ия Ваперсы и маслин, 
вареза ;. , ь ульона, вскипятить бавиз Ст Я И 
р а небольшими кусками сосиски, ветчину и вареные ый ры бульон, положить 

тпускать со сметаной, лимоном и петрушкой. } 





= -лё сея 
== О жеове еояе И = 











ррорерле ея иерея 
лее 








В — 45025 х почек 4 25 г сосисок #3 — 500 {0-43 


> 2о г ъетамвны К — 440 
\< зам ахосалъ хм хассефоза<ъ 
< маслом, положить томат и пассеровать еп то 15 т 
о < ` м ь : |: ь хе —15 минут; очистить 
53 ®^оезе< зе<охбэламолм фомомкамм.- Флиъьки «свять» с косточек. Огуришым, оливки, каперсы и Е 


о 

у ` ъю бульона. вскиг т = 

ео зело хзесхазм соесмекм. зех* ; 29 Е иичть: жобавить останшийся © ‚с? ”, < 
А ее Е а ^. 


Суп из сборных овощей по-мавритански 
а диэты №3, 8, 2,15, протертый — на 


диэту № 2 


Показан н 
11 вариант 





Г вариант 





Наименование 
продуктов Нт 





0,87 250 
0,06 8 
1,06 | 12 
1,49 9 20 
1,49 
2,69 
05 
1,57 
11,15 
1,47 
0,61 
0,36 
0,24 
0,37 


250 
10 


Бульон № 126. 
Масло сливочное 
Лук репчатый .. 12 
Морковь с ых 20 
Белые коренья .....- 20 
Капуста белая... в 65 
Горошек (зерно) ; - 20 
Фасоль, зеленая! я ум ‹ 25 
Картофель, ие 60 
Помидоры ....... 45 
Кабачки ... х 25 
Лук зеленый . : з 12 0,11 
Зеленые В 4 0,05 
ИИ АИ 55 10,78 


ии4аенииА *ноэьэи оп "‘зомха 8 
1 


= фобия 


о-оо-оооьох 


51 











<=) 
<> 











Итого й 623 15,31 | 13,41 | 24,68 616 5 24,3 
. , й , В 4.51 8,80. | 24,3 
В — 500--33 г мяса К — 288 В — 500 К — 200 у 























Л 7 ; ^ ы 
нова вать с маслом, готовый лук смешать с морковью и нарезанными мелкой 
В кипящий бульон Е рю до полуготовности, добавить нарезанные шпалкой кабачки 
ь капусту и нарезанный не й алкой карт м 
овощи и вареный горошек, зеленые бобы, ИИ как а ОН 1 шпалкой картофель, тушеные 
‚> доры, нарезанные небольшими дольками. ` ии готовый суп положить поми- 
= 


г Отпускать с куском вареного мяса и рубленой зеленью петрушки 
































э АР, 305 г 
3 № 1653 Суп с капустой и овощами 


на диэту № 2 


















































й 5. ый суп — 
Показан на диэты № 3, 8, 11, 12, 15; протерт : у 
11 вариант 
АЙ Т вариант нЕ У 
И родуктов Бр | Нт Б ж у Бр Нт Б и й, 
ь о = | р 95 25 2 1,62 0,87 
БУЛЬОН ВВ 9 #250 250 #12 1,62 0,87 250 250 2 ‚,62 ‚87 
и: |. 4 10 10 0,10 8,40 0,05 8 8 0,08 6,72 0,05 
Лук репчатый уе ее, 24 20 0,22 0,02 ЧУ йл 24 20 0,22 0,02 МСТ 
Морковь и 50 40 0.28: |’ 00912597 50 40 0,28 0, 10 2,97 
Белые коренья 4..1. 25 20 0, 14 0,05 1,49 25 20 0,14 0,05 тр 
Капуста белая „.:.... 150 120 ]};32 0, 18 4,96 150 120 1,32 0, 18 4,96 
Картофель ия ное 14+ ® 60 0,83 0,11 11,15 80 60 0,83 0,11 11,15 
Мясо говяжье (о... .. 75 55 | 10,78 2,93 0,37 — — иг и 
ДУ В 15 12 0,11 0,02 0,36 15 12 0,11 0,02 0,3 
у ОИ 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0,05 —- 0,2 
) й о И У ОЗ ОСА | 
Ио ты 591 14,95 | 13,43 | 24,24 - 584 4,15 8,82 |293: 
| | | 
В — 500 -- 33г мяса К— 285 В— 500 К- 196 











Лук нашин 

Л) ковать и пассеров: о Сл б 

смешать с луком и тушить И НЫ с маслом, морковь и белые коренья нарезать крупным «чеснокол 
ноком» (вместе с омеыжкой), а ФЕ до готовности. Отобрать небольшие кочны капусты наре зат р ня 
Не \ и), картофель крупно нарезать ложит ‹ й : А 
АНАЛ 6 и ) Е ‚ положи Е ИпЯ , у 

ДИНИТЬ С тушеными овощами и варить до НЫ НИ их 9 И Е, я 








Отпускается с куск за рен . 6 Л 
пускается с куском вареного мяса и наруоленнои зеленью петрушки 








® ® |. у 
а В — 500 \ 35г мяса К — 285 8 —<500 К — 196 












5 эхх ох>^> хм лассефоъахь с маслом, морковь е коренья нарезать крупным ® Ческе М 
лама < зо м хм дол «Ако до хоховеоски. собрать небольшие кочны канусть, иг урезать че меет- 
мы Зале < ем . хо хофель купе маь ас вата а ЧЕТ ЗЕ ЕЕХ 1 1$ СУ ис, = ГР СЕ аЕ ГЕИ ТИР А» «еле 

ом < ем - км м Заз ест . 





Суп весенний со щавелем 


Показан на диэты №2, 3, 11, ПР 1 





Т вариант 11 вариант 
ариа НТ 





Наименование 5 
продуктов Б ы и 





В оо 
Бульон № 126 } 1,44 А и 
Лук репчатый , 12 0,13 ‹ О, 15 о 
Лук зеленый ( 12 0,11 0,11 0,02 
ЩШавель /.!'/. , 1,26 ),3; ` 1,50 0,39 
Белые коренья 1 20 0, 14 0, 14 0,05 
Яичные желтки } и 8 1,25 4 0,63 1,19 
Сметана И . 3 0,81 15 0,40 1 
а : 48 5,84 Эа 2,76 
Мука... 10 1,01 1,01 0,07 
Зелень О яв 4 0, 05 4 0,05 (В 














544 12,04 | 17,61 547 8,46 | 10,33 




















В—500 К— 274 В—500 К — 19! 








Лук мелко нарезать и пассеровать с маслом (половину порции), готовый 
мелкими кубиками белыми кореньями и тушить под к } | 
нарезанный щавель и дополнительно тушить 5 мин 


ном, процедить соединить с тушеными ща ьск яТиИ Гы 
) 1 овощами, < р. За а у ы й 
Аб у ТПЯТИТЬ, заправить сметанои, смешанной с 


ыы у лук смешать с нарезанными 
и р ны до готовности, в готовые овощи добавить крупно 
} р. асс и ` Щи рт т 

уку пассеровать с,остальным маслом, развести оульо- 


ЯИЧНЫ м 


и СС мел т 
ри от ске в суп кладется к м С р 3 мМешо к 
у у с усок ияса и яйцо сваренное Е мешоче, 



























































ь мп Суп крестьянский ‚ 
- № 3, 8, И, 12, 15; протертый — на диэту № 2 ВЫ ! 
Показан на диэты во, 0, т ур 
1 вариант И % 
К У 
И родуктов Бр | Нт Б жЖ у БР кт | м 
В 0 1,12 1,62 0,87 
ВАН 9 7 Г Е 1 Я м ы 0,08 | 6,72 | 0,05 
И а” 20 | 0,2% | 0,02 | 177 24 30.11 0:98 | 0,09.| 177 
О: 32 | 0,22 | 0,07 | 238 40 32 | 0,22 | 0,07 | 2,58 
Белые коренья... 25 20 0, 14 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05 1,49 
Ка о 105 100 | 1,10 | 0,15 | 4.14 125 100 1,10 0, 15 4, 14 
Каро И м 60 | 0,83 | 0,11 | 11.15 80 60 0,83 0,11 | 11,15 
ООВ 4965 20 | 0,48 | 0,08 | 059 26 20 0,43 0,08 0,59 
Помидоры |..,.. В НИ. 45 | 0,27 | 0,07 | 147 53 45 | 0,27 | (0,07 1,47 
Сыетана ОЙ 30 30 | 0,81 | 7,14 | 099 15 15 0,40 3,57 | 0,49 
м ИИ И 5 4 | 0,05 ты 0,24 5 4 0, 05 — 0,24 
И И 75 55 | 10,78 | 2,93 | 0’37 ых 1% и ёц ев 
о О 651 116,17 | 24,83 | 25,55 |) 574 | 491 12,46 | 24 64 
В — 560 + 33 г мяса К-— 402 В —500 К— 237 





т Лук нашинковать И пассеровать с маслом, добавить нарезанные тонкими к 
д крышкой до готовности. Капусту нарезать небольшими шашками. Картофель нарезать кружочками, но- 
ложить в КИПЯЩИЙ бульон, вскипятить, ввести тушеные овощи. В готовый суп добавить крупно нарезанный 


шпинат, нарезанные небольшими дольками помидоры. 


Отпускать с куском вареного мяса, сметаной и рубленой петрушкой. 





зизхх — мо 




















трее 
ЕЕ зоо 
> 

5о 

2ъо 


лак 34 =. 


р ъ.эь 

со за 
до © 25 
55 Ут. 


ружочками овощи, тушить 


И 








х карме 


ве — \( © \ 16,17 | 24,83 [25,55 - [Г 574 / 4,9 Газа Удаве 








ве т. 2: -; - , ‚ > 
= 53О > 33 с мяса к - 402 9 — 500 д 23; 
3 земляков м зассе : 
ме <<< ак < мас ей 
Ух о хо еее : аа :. эре омском кору чикараям свет, Пр 
> С > а р Г ы ! ь 


эре и ПФР. 
г» 


Суп картофельный 


Показан на диэты №3, 5, протертый — на диэту №2 


И вариант 





Г вариант 





Наименование 
продуктов Б 





Бульон № 126 . 5 35 5 ОТ 
Масло сливочное 15 0.15.1 12,5 
Белые коренья 40 0,28 0,10 
Картофель ... 135 1,87 0,25 
ее 55 10,78 2193 
На 4 0,05 — 
Лук репчатый .. 20 0,22 0,02 




















Итог 619 | 14,48 | 17,52 








В — 500 - 33 г мяса К — 361 





Лук нашинковать, пассеровать с маслом; готовый лук смешать с 
тушить под крышкой до готовности, положить в кипящий бульон, 
фель, варить до готовности картофеля. 


кореньями, нарезанными кружочками, 
добавить нарезанный пластинками карто- 


При отпуске класть вареное мясо и рубленую зелень петрушки 





















ео Суп из сборных коренъев 


диэту №2 й 





12. 15; протертый — на 




































































Показан на диэты № 3, 11, А 
= 1 вариант | Е Ау ИЯ УИ 
аим а У 
т им | п 
1 РЕ — 
У р | 35 5 м 1122 
О м р о 0 И |1 0.05 
Масло сливочное (..... 15 15 0,15 | 12,59 0,09 : о ‚08 и а 
Лук порей 1... .... 20 16 0,15 | 0,08 0,48 20 16 0,15 0,0} тот 
Цветная капуста ....:. 80 40 0,51 0,09 ИЗТ 80 40 0,51 0,09 1,27 
Белые коренья ....... 50 40 0,28 0,10 2,97 30 25 0,17 0,06 1,86 
Мука пшеничная ...... 10 10 1,01 0,07 7,16 10 10 1,01 0,07 7,16 
Сливки И АИ 50 50 1,40 9,50 1,80 -— 
Яичный желток ее... р 5 0,78 | 1,49 0,02 и 4 0,63 119 0,02 
Мясо В О РИ 75 55 10,78 2,93 0,37 — 
Зв перу а. 5 4 0,05 -- 0,24 |5. 4 0,05 — 0,24 
Мол а И 28 Е ЕЕ И 
НЫЙ — — 50 50 1,56 1,74 2,47 
Картофель 1. ..:..::| 100 75 | 1,04 | 0,14 113,93 | 100 75 | 1.04 | 0'14 | 13'93 
Мое у вит МУК 
того 585 | 17,40 | 28,74 | 29,30 — 582 | 6,77 | 12,31 | 28,70 
| В-— 500+ 33 ЗЕ В р 
г мяса К 458 | В- 500 К— 960 





Цветную капусту ‹ 
кам и на маленькие кочешки, белые коренья и лук порей нарезать тонкимр иб 
м р залить частью бульона и сварить до готовности, картофель нарез : В 
развести остальным м варить до готовности (не переварить!); муку спассеровати с ни Ин 

х ; м бу: м, процедить, вскипятить мии к НИ Я И 

а © . ‚ соединить с овощами и картофелем лесте с 

| арились), заправить сливками или а НЕ 
В Е , | \ 1 молоком, 2 ы желтк : ' 
а. До СКА а -й МНЕ, й смешанным с яичным желтком и оставшимся 

При отпуске положить в тарелку вареное мясо и нарубленную зелень. 


— лжкатронаият. м сырок 
























= 2 су < м у и 
ай аки у рае О, па, ке 1 18 
рат Не ПЕ ААЯВСЕЯ, т 
75: РИ с я Е 7} т ВОО" Е ——— ах о 
рарерлеет кие? тг | та а 
Пеано те ВА Реле 
1 +1, 20 РТТ 
о,.о э 
увез „М ИР па" 2:02 8 
722 «АР АРЕЕЕ Г Г ‘2 > м ‚9 
Ех. 9,97 те 
ВЫ" = =" 2 ” р , м 
м а о,оз р 
и, 


жж? уро > 
в 5оо 33 г мяса < - . 1? в09 м2 


Зе хаосу хазрелмхь ма маленькие и лук порей нарезать тоеммиылмм уэезлееег = 
зал. << имел хх © маса я < > к ИС В ЕС Е , ег рези ее ть 7 уе т тг» 97.9 ит - 
к д ты р >. ке = ы ь р - с 10 г мис. 
РЕЙ 


к ерите тм, 


еее литр 


Суп с макаронами и сыром 
Показан на диэты №2, 11, 








Г вариант Г{ вариант 





Наименование 


продуктов Б Б 





Бульон № 126 ) 400 1,80 2,60 
Масло сливочное 15 0,15 | 12,59 
а а 5 0,50 0,03 
Макароны . 30 274 0,16 
КО, , 23 7,94 2 
Сливки .. 50 1,40 9,50 
Желток .. 5 0, 78 1,49 
Молоко . 


о 59 И 898 
Зелень петрушки 4 0,05 — 


>> 


1, 80 
0, 08 
0,50 
РИ 
4,83 


> 


5%) 
>> о-—-о-=®о>- 


со <> © $ 
ооо 


0,63 
2,50 


> 





52 > 
ыы = 











0,05 





Итого 587 | 26,17 | 32,02 





© 
(<>) 
> 
сл 


545 13,16 | 15,16 

















В — 500 -- 33 г мяса К— 529 В —500 КЫ— 325 





Муку пассеровать с 10 Г масла и развести кипящим бульоном, процедить сквозь сито, вскипятить 
макароны отварить до неполной готовности, нарезать небольшими кусочками, ввести в бульон и продолжать 

варку до готовности макарон, заправить сливками или молоком, смешанными с яичным желтком тертым сыром 
‚. И оставшимся маслом. До отпуска держать на мармите. И И 
—ь 
С 


При отпуске положить в тарелку мясо и рубленую зелень 








ы № 175 Суп лимонный 




















































Показан на диэты №2, И, 12, 15 
1! вариант 
и Т вариант 
Наименование Нт Б ж У 
продуктов Бр Нт Б Ж У Бр? 
к 
Бульон В 350 А УС А И 400 400 1, р ы о ие 
Масло сливочное ...... 15 15 0,15 | 12,59 0,09 8 8 0, 5, ых 
Велые коренья ....... 50 40 0,28 0,10 2,97 50 40 0,28 0,10 2, 
И О РАЙ 25 25 1,62 |.0,29 | 17,93 25 25 1,62 0,29 И ‚93 
МО 30 30 0,16 —- 0,26 30 30 0,16 —— 0,26 
СИ И а 50 50 1,40 9,50 1,80 — — — — 
Яичный желток ......, 1 5 0,78 1,49 0,02 и 4 0,63 1,19 0,02 
оЛако И УВ — — — — — 50 50 1,56 ‚74 2,47 
А О И 75 55 10,78 2,93 0,37 и => - 
Зелень петрушки ...... 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0, 05 — 0,24 
Ио — 574 16,79 | 29,17 24,90 — | 561 6,18 | 12,64 | 25,34 
В — 500 -{ 33 г мяса КЫ— 442 В—500 К— 246 


Овощи нарезать 
небольшим 
полуготовности | оны и кубиками, пассеровать с маслом до готовности. Рис сварить в воде до 
риса. Су мени ии кипящий бульон ввести рис, цедру от лимона, овощи, варить до готовности 
. или молоком, смешанным с яичным желт и 1 ска - 
НИТЬ 18 Мармиче. ЧН желтком и маслом. До отпуска суп хра 


При отпуске в суп положить тонкий кусочек лимона, рубленую петрушку и вареное мясо. 


о=> 
шой <полею 
суп птенный < барам" ор), |2. аъ 


Е 
оказы жа Дааа - 
АИ ПР 


А т вшармант, 
Е 
дар ррлиетриеР ЕЕ = Ее = 
роду иетоея в это 
А 1,22 2 


у ы 350 350 1,57] 227 | о.06 я 
Бом «те. де. ЦОЙ го го о, зоДрЕна | о. 6о 2 
> воаиритаиныае = ^ ^ * 26 20 о, 33 47 ыы 






























“ 4 1 














р ме к. 
ых 2 г - 5 
Ухо мофеьыхь мех лужам мкуфм > == < маслом до готовнеосты. Рис сварить т теле ие ь 
зако м ом хь. © клЗАзмы Зулеьн в: > ченкру от лимона.  хонх ди, — в рт — Ще»  Ртези реза 
=. < зем селе мм комы! 5 чаиикоя  эсеалимюек я в Ави слоьма. „Ге гот — черир реы 
ее бе ела 


—= == == --— 








Суп пшенный с бараниной (полевой) 
Показан на диэты № И, 12, 15 


















































тии 1 вариант ув рии | В 
ны Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж я 
| 
РУЛОН № об. 3350 350 1.57 2,27 1,22 370 370 1,66 2,40 1,29 | 
Масло сливочное ...... 10 10 0,10 8,40 0,06 5 5 0,05 4,20 0.0й 
Лук зеленый ии. 26 20 0, 18 0,04 0,60 26 20 0,18 0,04 0,60 
ОХ 20 20 1,47 0,37 | 12,47 20 20 1,47 0,37 12,47 
ель маны 150 112 1,56 0,21 | 20,81 150 112 1,56 0,21 20,81 
ани, Иа 80 56 | 10,64 2,80 0,17 50 35 6, 65 1,75 0, 10 
Зелень петрушки ..,... 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0,05 — 0, 24 
тн И 5 4 | 0,05 В 0,24 5 4 | 0,05 у 0,24 
Ио — 576 | 15,62 | 14,09 | 35,81 — 570 11,67 ЗИ ант 
| | 
В — 500 -- 33 г мяса К — 342 В — 500 К— 278 


Баранину нарезать на мелкие куски, сварить в бульоне 
, 
воде. Бульон процедить, вскипятить и засый 
занный небольшими кубиками к 


й вынуть из бульона, промыть в кипяченой 
ать в него перебранное, тщательно промытое пшено, ввести наре- 
артофель, варить до готовности пшена и картофеля. 


При отпуске положить баранину, 


186 


мелко нашинкованный зеленый лук, петрушку и укроп 











Суп картофельный с бараниной 





й (чабанский) 
12,15 







































































































































Показан. на диэты № 11, АН р 
1 вариант НИИ Ц 
н ) 
В Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж у’ 
Бульон № 126 И 390 320 1,44 2, 08 1,12 350 350 рой В изо 
Масло сливочное Я 10 10 0, 10 8,40 0, 06 5 5 0, 05 4,20 0, ( 
Баранина и ) 80 56 10,64 2,80 0,17 50 35 6, 65 1,75 (), 10 
Картофель и 1 9200 150 2, 08 0,28 | 27,87 200 150 2, ( 0,28 | 27, 87 
Лук, зеленый о. з 31 25 0,23 0,05 0,75 30 25 0,23 0,05 0:75 
Зелень петрушки И 5 4 0,05 т 0,524 5 4 0.05 ИХ 0,24 
Ен т О 94 5 О 
И АА 
Ито 44 569 | 14,59 | 13,61 | 30,45 а 573 | 10,68 | 8,55 | 30.45 
| 
В — 500 - 33 г мяса К — 311 В —500 К— 243 
Готовят, как указано в № 176, но без пшена. 
дл м ФРИЗаА ЕЯ -мэ дл 5825.4 в Е зая 1 у х 
‹ сер 
ЕЯ А ен ЗНИНННЙ ЕЕ НЕ бр вр МЫ | 
х х Е р [ # | © ТТ ъъо > 
раиятах она 2 ‚22 | (э5о : <.0в \ $ че 
2. > р © | 
Ик р у 350 1,57 № вино о. и р 2о >. х ий 
Ч ИЯ те _/ го Ге Се. 66% 1. 


х „№ И зле 



















№ А 
К оао мяса 


Хо: “5 змазьзо в зы ©. ме с<еъ 





\ 


Хула лаза _ 


2< -—.311 


й ау я За 















































№ 178 Суп с картофелем и фрикадельками в 
Показан на диэты № 11, 12, 15; протертый—на диэту 1 мии И 
ИИ 11 вариант | и 
| Г вариант ЖЕ Е А ОЗ 
и , 
Наименование р р Б жЖ ; 
продуктов Бр И Б жЖ У Бр | | / У 
| 
5 35 ВЫ 190 | 
ок Е оо т, 350 50 157 22 
м" ав | о мт о 

М ливочное ОИ 10 1 0,10 8,40 | 0,06 | ) , , И 
о 04 20 | 0,22 | 0,02 | 177| 24 20 |! 0,29 1110.09 1,77 
мук репчатый и | ‚22 , | р ыы ыы 
Мясо 75 55 10,78 2,93 0,37 50 О Е 1,96 у 

НКАУ ? Г Ни а 
Картофель 200 :50 2,08 0,2 27,87 200 150 2,08 } ‹ 

2 ) К 18 ' м И . и 
Яйца и ы г 9 1,09 1, 03 0,05 Ва 6 0,731. 0,69 0, 
т й и МИ о, я 41) 16/05 ы (24 
зелень петрушки .;.. 1. 5 4 0, 05 0 24 | т аж | | 

м ] р | й Г ] 
] ] « | | с > Е | о о 
Итоко — 598 | 15,89 14,93 | 31,58 О | 11,98 11,96’! 31:49 
| | | 
| 
В — 500 -|- 33 г мяса К_— 333 3 — 500 К— 739 

1 

Мясо пропустить через мясорубку вместе с 10 г лука, ввести яйцо, хорошо выбить, разделать фри- 

кадельки и сварить в бульоне. Готовые фрик 


процедить. В кипящий бульон 
© маслом. 


ввести 


$86 





нарезанный 


адельки вынуть из бульона, 
небольшими 


При отпуске положить в горячий бульон фрикадельки и 


промыть кипяченой 


зодой, бульон 
картофель и лук, 


кусками пассерованный 


рубленую зелень. 


ана оОВНИ 





Суп с рисом и томатом 
р Й лИЭ №0 
Показан на диэты № И, 12, 15; протертый—на диэту №2 И 


785 


11 вариант 






























































ес | 1 вариант № г’ ИАН КО .- д 
Наименование ' | | 
продуктов Бр | Нт Б Ж У Бр Нт Б | Ж У 
Бульон № 126 .......| 350 | 350 | 1,57 | 2,27 | 1,22 | 400 | 400 | 1,80 | 2,60 | 140 
Масло сливочное ...... 10 10 0,10 8, 40 0,06 8 8 0,08 6,72 0,05 
‘ук репчаниа и и. 24 20 0,22 0,02 1,77 24 20 0,22 0, 02 й 
Моро 25 20 0, 14 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05 | 1,4‘ 
Белые коренья ....... 20 16 0,11 0,03 1,19 20 16 0,11 0,03 1,19 
р О Е А ЛИЕ С 20 20 1,30 0,23 | 14,34 20 20 1,30 0,23 14,3 
Картофель ЕН 0 75 | 1,04 | 0,14 | 13,93 | 100 75 |104 | 014 | 1398 
ен 55 | 10,78 | 2,93 | 0,37 | — ый ЩЕ ‚0 ый 
оны м т | М А. В й Ни -- 0,70 0 10 0,21 — 0,70 
я вер! ‚05 М 0,24 5 4 0,05 т 0,24 
И И 5 5 И 
580 15,52 | 14,07 34,81 — | 573 4, 95 9,79 35, 11 
В — 500 
+ 33 г мяса К— 339 В—500 К— 557 











. Лук нашинк 
< ковать, пассеровать с м 
\ иаслом 2 
# и тушить под крышкой до готовности; в и иащий 6, а и Нами (И 
. ый картофель — , | ’льон засыпать перебр: Й И Н ] 
р ф , вскипятить, добавить тушеные овощи, варить до НОР ии ара п Вх 
а ка ртофеля. 


Отпускать с куском вареного мяса и петрушкой. 


: ик жегл 

лв пя Суп < вермишелью и 1% а 

ь м 2. | =. 
1оказан на длиэты . 


" т : эх 25 р ЕТть 3 > : 
к И = / м / в / ме \ \ 
т я-а ой ил 1,05 з5о 5%] ` 57 ‚У + Хх» 
: \‹ хе о ,.А> ^ 
\ \ .э& \ .1& ^. 
ъ. < 
у \ 
— 
у 





ь ы зоо зоо /, 35 у, 43 2,95 ао 5 
Безе «МФ 2028 ая = р 13о [= 1'65 о, я 5 и вх 
= Рок г: С АЕ > : "> 20 \ \7 ` 
р ем не = м “о | 35 7.20 2.23 0,37 | 
а = + - р ЕР $ 75 55 / 10,78 12'59 о,09 | о \‹ и.о т ``, 
У О ри 2 / 15 [| Г УХ ] т. 18 | о \ т \ С у “У ъ 


Х 1 1 


З\з эмо. хассефоъахь с маслом, 


смелмат1. < овощами, нарезанными мелкими мубиклми, и 7. 
Е зе ок «ох ко сохозмосхм. в кипящий бульси ‘цпасыпать перебранный, ппреомьгрый рис м нар» ех- 
Зы колокол. комлммихмь. полем кулелаю аи, 


и рак их готовности риса "м ка ртофелиы. 
чаем < мечом ъъфемеохо млеа м ежу щаньм._ 
























































№ 180 
Суп с вермишелью и щавелем 
Показан на диэты №2, 11, 12, 15 
Г вариант й 11 вариант РА 
Наименование р Бу И ? т МИ ] | 
продуктов Бр т Б ж У Бр Нт Б жЖ Эй 
| 
(6: МАН А СОАО ИО 300 300 1,35 1,95 1,05 350 350 1,57 221 
АВВ С И А 140 105 1,65 0,43 2,95 140 405.1! 65 0,43 
Зоо оо РИВА ИО 50 50 | 1,56 1,74 
Ветчина И Е 40 35 7,20 6,21 — 20 У. 3.50 3,02 | | 
О А АЕ 75 55 10,78 2,93 0,37 р РИ 
Масло сливочное ...... 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 10 0, 10 8,40 0,06 
а С ОО 10 10 1,01 0,07 7,16 10 10 1,01 ОТ 16 
Вел ИЖ 10 10 0,92 0,05 0.98 10 10 0,92 0,05 7139 
Яичный желток... ..... ое 5 0,78 1,49 0,02 и 1 0,63 №19 0.02 
И О И 50 50 1,40 9,50 1,80 и = ви А И 
Зелень . ааа 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0,0 Е 0,24 
Иторо ря — 589 | 25,29 | 35,23 | 21.01 — 560 10,99 | НУ | 21,45 | 
В — 500 + 33 г мяса В — 500 -- зет* и 90: | 
+ 35 г вечины К 517 о | 17 г ветчины К — 293 








Щавель перебрать, промыть и тушить с 10 г масла под крышкой до готовности 
занную ветчину, муку, хорошо вымешать, ие 


продолжать тушить 10 минут, 


положить мелко наре- 
вымешать, затем продолжать тушить 1 час, 


развести частью бульона, 


хорошо 
протереть сквозь сито, влить остат йб : 
ни Оба р Е З й остальной бульон, довести л 
кипения. Добавить отдельно сваре е т 3: АР уе ЖК <. 3 ' довести до 
‚: я. Д › ОТД аренную вермишель, заправить сливками, смешанными с яичным желтком й 
со ее 


Е До отпуска хранить на мармите. 








Е: 
| @ 


Суп перловый 

































































Показан на диэты № 11, 12, 15 
— Т вариант и НА 
| Наименование 
продуктов Бр | Нт В жЖ У Бр Нт 
| 
Бульон № 120 1..... |) 350 350 1,57 Уи | 1,22 400 400 1,80 2,60 
Пу репа и Иа 24 20 0,22 0,02 1,77 24 20 0,22 0,02 У 
о | АЫ 25 20 0, 14 0,05 1,49 25 20 0,14 0, 05 1,49 
Белые коренья... .; 20 16 0,11 0,03 1,19 20 16 0,11 0,03 1,19 
Кар 100 75 1,04 0,14 | 13,93 100 75 1,04 0, 14 13,93 
Крупа перловая .,. Г 20 20 1:85 0,16 | 13,47 20 20 1888 0, 16 13,47 
м НОА, ВАРНЫ 75 55 10,78 2,93 0,37 — — — 
Масло сливочное ; 10 10 т и 
Зелень петрушки й 5 Пи До И И у, к и я 
пищи | } 4 | 0,05 — 0,24 5 4 и 0,24 
Итого м Аи Е НИ ы и о т Й 
570 15,34 14,00 | 33,74 — 565 4, 79 | 11,40 | 33:55 
4 | 1 
В — 500 -+- 33 г мяса К — 33 В —500 К-—- 263 
у 
Готовить, Иа ь 17 со а о ‘ ) о о | а 
‘ кЗши в ыы они | | а в” 


я 


акров алая 
сут < вермиелью или м Е 


























оназан на лиэтя 1 НЫ 
СИ ЕР. — ь Я 
ити" й 2 = / = м жж 
Уу.22 з5о 

2.27 з 

А НИ) #5 шк и 8.40 о.06 з 

ве «= о го о, 10 Г. {42 с 
сои ееете* м: р. ‘ Вия а ; 

Е: , 


ав 


\ 


\ 


\.57 2 2% 
о ‚о © 1% 
о. < 5» 








муз ме. и. РО о ТП ое ОА Та ГВ 
\ \ | 1 Г 
‚ —- —- 263 
в — 50 33$ г мяса с. 33а 7. 50 д р 


перлов И мруну вырыть ‘отдельно! м м ъмае иоомаАа 





Л 182 


Суп с вермишелью или макаронами 


Показан на диэты № 11, 12, 15 


















































Г вариант ТТ вариант 
Наименсвание | 
продуктов Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б Ж У 
| | 
Г 
ВОН 1 О аа 950 350 1,57 МОХ 1,22 350 350 1,57 от я, 
Масло сливочное 1. 10 10 0,10 8,40 0,06 8 8 0,08 ©» 0,05 
ук репчатый а 20 16 8 0,01 1,42 20 16 0,17 0,01 1,42 
АО АИ ООВ ИА ИАА 25 20 0, 14 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05 1,49 
Белые коренья и 20 16 0,11 0,03 1,19 20 16 ом 0,08 11,19 
ФЕ ЛЬ И 100 75 1,04 0,14 | 13,93 100 75 1,04 0,14 | 13,93 
Вематель 20 20 1,85 0, 11 14,66 20 20 1,85 0,11 | 14,66 
ИН, РА 75 55 10,78 2,93 0,37 — — | - 
Зелень петрушки ...... 5 4 0,05 | — 0,24 5 4 | 0,05 — 0,24 
Ио — 566 | 15,81 | 13,94 | 34,58 — 509 5,01 9,3334, 20 
1 | 
В — 500 + 33 г мяса К — 336 В — 500 К— 947 
> | 
3 Готовить, как указано в № 179, но без томата: 


‚ вермишель засыпается м инут за 30 до отпуска супа 










Суп с рисом по-домашнему 


Показан на диэты № 1, И, 12, 15 











и ок дрве ант 














ЕТ О ТТ Г вариант м +. 
Наименование | | 
продуктов Бр | Нт Б жЖ У 











1,57 1,22 


Бульон № 126 








400 


19 
25 
20 
100 
25 



















400 1,80 | 2,60 1,40 
8 0,08 | 6,72 | 0,05 
16 0,17 | 0,01 1,42 
20 0,14 | 0,05 1,49 
16 0,11 0,03 1,19 
75 1,04 | 0,14 | 13,93 
25 1,62 | 0,29 1 17,93 
4 0, 05 -- 0, 24 








Масло сливочное |...... 10 10 0,10 8,40 0,06 
Лук репчатый. ....... 19 16 0, 17 0,01 1,42 
Мор 25 20 0, 14 0,05 1,49 
Белые, коренья ....... 20 16 0,11 0,03 1,19 
оО ОВ 100 75 1,04 0,14 | 13,93 
И ИИ 25 25 1,62 0,29 | 17,93 
О 75 55 | 10,78 2,93 0,37 
Зелень петрушки ...... 5 4 0,05 — 0,24 
Итого — 571 | 15,58 | 14,12 | 37,85 | 

















В — 500 -- 33 г мяса К— 350 





Готовить, как указано в № 179, но без томата. 


суп < картофелем в 
окяазан 


дл о ия 
н а 

















Е" в 

Е ке =" ИЕ? ЕР 2 24 = в | Е 
рии ПТИ ``” 
:,.22 

2,27 
во > == 'р 350 350 1.57 им ры 
к 22 АбиРРТАР Че | 24 20 о, 22 о5 1,49 
> ег ТРИ. бт + 2 ‚2 22 4 























564 9,84 





37,65 

















В —500 К — 266 
НЕ дал 
ИЕ Е > ^^ Е 
=о +1 \ ЕО 
з5О о ®] \57%% 
25 *2<у © 212 5 к” 
25 ‘2 о,.^А “ о 
р — ` а 








` 7% ь в Я У. у 564 5,01 / 2.84 у а 
\ эх м \5,.55 \ 14.12 \ 37,85 Не а: ы } 
ЗАзеохе 2 & В == ` _ 


к — з5о 





43 —_ зоо = - 2276763 ' р 





5 —5оо 55 г мяса 






===> ——<= 


= 
— 
[*.] 
4 









































5 Суп с картофелем и фасолью 
е Показан на диэты № 11, 12, 15 
# Г вариант и вариант | 
ы Наименовакие 
а продуктов Бр Нт Б ж У Бо Нт | Б ж у 
Е Бульон, № оби 64390 350 1,57 И 1:22 350 380 171 2,47 1,33 
Е Урук репчатый ов 24 20 0,22 0,02 1,77 25 20 0,22 0,02 7 
Морковь! т. а Е 25 20 0, 14 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05 1,49 
Белые коренья ‘ии 20 16 0, 11 0,03 1,19 20 16 0,11 0,03 1,19 
Вартофельиии и: Ау ААУ 100 75 1,04 0,14 | 13,93 120 90 1,25 0,17 16,72 
В ИМЕ И 40 40 6, 64 0,68 | 20,00 40 40 6,64 0,68 | 20,00 
И а И ны 75 55 10,78 2,93 0,37 — — — — — 
Масло сливочное .....’, 10 10 0,10 8,40 0,06 8 8 0,08 6,72 0,05 
Зелень петрушка ......| 5 41| 646 1 0,24 5 О | 0.94 | 
|. | 
Итого "т | 590 [20.6 14,52 [20.29 — | 578 | 10,20 | 10,14 42, 79 | 
В — 500 + 33 г мяса К— 385 В— 500 К— 311 | 
5 Готов ‚ ь 
[г ить, как указано в № 198. В готовый суп положить отдельно сваренную фасоль и прокипятить 








Суп с мучными клецками и картофелем 










































р 
вм Показан на диэты №11, 12, 15 и 
ет И П вариант 
Наименование М 
продуктов Бр | Нт 1: ж У Бр Нт Б Ж У 
Бульон МВ аи 350 350 7/50 997 #190 350 350 1,57 #2 ро 
Масло сливочное ...... 15 15 0,15! || 12:59 0,09 10 10 0,10 8, 40 0,06 
Лук репчатый ..,...... 20 16 0, 17 0,01 1,42 20 16 0,17 0,01 1,42 
Морковь" 20 16 0,11 0,03 1,19 20 16 0,11 0,03 ТУ 
Белые коренья .,...... 20 16 0,11 0,03 1, 19 20 16 0,11 0,03 1,19 
Мясо уаин Са 75 55 10,78 2,93 0,37 — = — — — 
а Е О ВОИ а И 30 3,02 0,20 | 21,48 30 30 3,02 0,20 | 21,48 
И мы 16 || 1,%5 | 1,84 | 0,09 | 3 № 146. | 158 |100 
Зелень петрушки И й В И 10:22 190 115 | 1,60 | 0,22 | 21,37 
и р 0 |8 4 |10,05 |1 — 10.9 
Изо т | 608 | 19,16 | 20,07 | 44,01 т | 569 | 8,19 | 12,54 [4в, 24 
В—500--33 г мяса К—446 В—500 К—348 






вить, как указано в № 179. 





ыы 


Вскипятить Е 
ат, ОУДНТЬ р с УАюм из расчета 30 смз воды и 5 г масла на порцию, ввести муку, хорошо выме- 
м ‚› добавить яйцо, хорошо выбить, разделать клецки, сварить (см. № 137). В остальном гото- 








сут < челячьнми 


98 11.32. > х* зак мх 








я 
дтоеязан аи 








ай 7 
Я 7 УНИИ 


















1 О к мам г. д, 9 8,19 2 Ре. 
а С м В 50033 г мяса К—ааб | реф" < 7 2: 94 Ива, 2% 


ем Жо < 


3х. сам масяола м ъа< 


о кооаьлихл. 








чеха зо э 
о >< са о ыы { 
| а а > ы ео вые ар ма стога м2 1114, = еак- >> 
м а 5 ПЕ ео аНсК меекжежие | Сане ее а ее о еее 
№ 186 Суп с телячьими ножками 


Показан на диэты № 11, 12, 15 
















































































Г вариант ТВ Вариант 
пе | А ОЕ С и 
: ; 400 | 1,80 2,60 |’ 1,40 
Бульон № 16........ Е па 50 970 | 0'% | 027 
мы Е 50 | 1,85] 0. | 14,66 | 20 20 | 1;85 | 0,11 | 14,66 
ай т 4 , 5 0’78 149 002 и 4 0,63 1,19 0,02 
чный желток ‚у... ь 3 2 ; $ 06 
Мать сливочное ии 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
ОИ И 50 50 1,40 | 9,50 1,80 И В Е ры 42 
А УИ жом ПО 2610,41 И 10 | 3,45 | 1,18 | 0,42 
И А и т ыы т 50 ИВА 2,44 
ОН И О д 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0,05 т 0,24 
Итово м — | 539 | 27,25 | 29,74] 19,27 — 548 19,14)! 16, 17 19,54 
В—500. К—467 В—500 К-—309 
Телячьи или свиные ножки сварить до готовности, отделить мясо от костей, нарезать небольшими 
кусками, смешать с вареными, нарезанными макаронами, залить бульоном и отваром от ножек, прокипятить, 
заправить сливками или молоком, смешанными с тертым сыром, маслом и желтком, 
До отпуска хранить.на мармите. 
=» 187 Суп из курицы по-грузински (чихиртма) 
* ] 
Показан на диэты № 9, 11, 15 
и Че А 
Наименование | [| вариант П вариант 
продукто мы 
тов Бр Нт Б | жЖ | У Бр | Нт | Б | Ж | У 
‚> Курица } 75 50 9,42 | о 4о | . | ь | Г 
А ИУ ‚42 ‚44 0,53 37 25 4,71 121 0.27 
ода О аа Дю ааа 500 500 — — АЕ 500 500 а | у | * 





И Т — 


Продолжение 


ОО 
ва т НИНЕ 
и 





565 


Наименование 











продуктов Бр НН | Б жЖ 

8,40 | 0,06 

16 15 0,15’ | 12,591 10,09 10 10 0,10 ; 0, 
и Им 64004 | 3.54.48 | 40 | 0,4 Г 0,04 | 3,54 

Уксус винный ,......| 25 25 — — — 25 25 — т т 

Иряноани аа эр + По вкусу По вкусу 

Яичные желтки ее. 1 16 2,50 4,77 0,08 и 8 1,25 2,39 0,04 
Зелень... ИАА 10 | 8 0,10 | — 0,48 10 8 0,10 —? 0,48 
Иова ие | 654 | 12,61 | 19,82 | 4,72 | — | 616 6,60 | 12.04 | 4,39 


В—500--30. г мяса К—255 В—500 К—157 
ии же пряности, бульон процедить, лук нашинковать и пассеровать с мас- 
смешанным с желтком. риный бульон, проварить 10—15 минут, снять с огня, заправить уксусом, 
При отпуске положить в суп курицу и посыпать рубленой зеленью петрушки. 









































№ 188 
Суп с рубцом и ножками (хаши) 
о Показан на диэты №9, 11, 15 
Маименова, - Г вариант 
УКВ О в ВАА ВА В АВ 1 вариант 
Г 
Бр | Нт | Б 
| А Вы о и 
Ножки т свиные, го- Г 
ЯЖЬи 
а РЗ м Пе 120 м 
В НО ‹ , , 11,64 | 1,14 0,32 
о а К т т 19,40 | 1,90 0,54 о в 15,91 | 1,56 0,44 
пе Е 55) ме — гы А 
ОАО ВЫ АЕ По вкусу о НУВ 
хоровое мт “ 
т варнант м ы и Е — И РРИТЬУ > $ Ч 
НЯ 7. ИА." а тоо \ тео \ < т к 5 2^ Е 
53. о т $: 
В АЙ ЧЕНАЯ 72 й 509 / о, 95 / ЕЕ | Фрая, = —^ \ оо \ ме У 
Е ЕЕ. : 7 ,©о =. 1© х (и к ь 
РА И. в / 208 | 1,32 НЙ Во К А щен. 
2 в фе Е\ у ь ь 
383—500 5 крупизми кускам эа^м\ АЕ 
ыы нарезат о Ать 20—55 аа ых 





алить водой, ‚ 
разрубить в длину, рубец Яо з `“побавить спела мм“ у\ам 


_ аа ОН д боите воду боров 


® заранее варнанмтг 


ЗАЛА ЛА УРАЛА ке — — ————- — * 
ххх хех 
Бр \ ЕЯ пь \ = \ р: у 125р | Ре / Ра й: ме К 2 
Макса чхелчсаллл. эм. хо- / 
У Е >< хосо 1, ао к = ; 

о -- р .эо О. 54 120 во 11,65 ИР. 22, 92 
вы а ны \>,ао \.эо о,.54 ое: — 15.21 1; 456; 62. иж 
ый ии: ГУ "АЕ 


Е И 


















































\ 
Продолжение } 
Т вариант 11 вариант 
Наименование 
аа | Во ПИ И 
Пола ал 700 700 >| = — 700 то | — - | - 
а Укропа нь 5 4 0,05 — 0,24 5 я 0,05 — 0, 24 
Итого 1.41. — | 908 | 38,85 | 3,80 | 1:32 — | 850 27.60 2170 | 1,00 | 
В—500 КЬ—200 В— 500 К-—142 


рубец ошпарить, очистить, нарезать крупными кусками, залить 
водой, кипятить 20—30 минут, слить воду и промыть; вторично залить водой, варить 20—30 минут, воду 
слить, рубец промыть, сложить вместе с ножками в кастрюлю, залить водой, добавить специи и ва рить до, 
полной готовности. Готовые ножки и‘рубец вынуть из бульона, снять мясо ножек с костей, мясо от ножек 
и рубец нарезать на небольшие куски, ввести в процеженный бульон, заправить толченым чесноком. | 

При отпуске посыпать суп рубленым укропом. | 


Ножки очистить, разрубить в длину, 





























В—500 К-— 93 


№ 189 Бульон рыбный 
Показан на диэты № 2, 4, 9, 11, 12, 14, 15 
Наименование | Г вариант |! вариант 
продуктов и 
к Бр | № | Б | ж У РР в | У 
Пети рыбы и 150 150 ый ыы р о 
Овощи сборные ......, 20 20 — — а и ты И м и 
о... 600 600 — — хх 600 600 У И вЫ 
Итато м — | 770 | 3,00 | 1,20 | в | ве | 720 | 2.00 | 0.80 | 


ЫОбЬИ кости, т лавники 2 И Д обавить р 

Ры ы и кожу залить во ой, д 
р . У , нарезанные овощи, варить 1 1% часа 
ди › 


Примечание. При использовании рыбьих голов удалять глаза и жабрь 
т. 


| 
В—500 К-—16 | 
проце- | 


# 





Уха рыбная 
Показана на диэты №0, 11, 12, 13, 19, 15 


П вариант 


Г вариант 





Наименование 
продуктов 





Бульон № 189... 

Рыба и: 70 

Икра паюсная1 10 10 

‚Белок яичный" .. и 8 Зы ны 


Овощи сборные 
.. 25 20 0,14 0, 05 











Итоги | вв | 1.08 1,32 | 1,49 


В-—500 ‘КЬ—84 
К-——69 


Рыб вмест 5 
у есте с ово т т 
'. у щами о варить в р т ЫТЬ яче В 
т у 7 а бульоне, выну ь рыду из бу ТЬОН про т кип о 
, ешать с яичным белком развести 50 ® ов т и 
кру растолочь в ст упке, с м, < т г рыоного оульона и 
а, оттяжку 


в рыбный буль 
он, дов 
три сл у › довести до кипе б ш 
оя. ри отпуске НО вые ы и небольшом огне, процедить сквозь са ф 
[ а ухой лфетку или марлю в 


Прим 
ечание. 
Рекомендуется отпускать с растегаем (см. № 723) 


+ На «оттяжку». 
2 То же. 





<селянка ры 
д аа 





„лв РУ 
утоказана на 





ива рьа кии 








краем те латте 
“рртез. ее 








У РР ЧР ФРУ 
од № мб 1 ра №. - м лю. „о 


ту > г >. а 30550391 7 ар РОЗИ р 
2 ржа > = = - „ 
Зои ЧР, Р < БО Г рыосного оульосня, отт 
<- 5 > ылл\А- ы ‹ым Оелком, развести 5 
<. м зехолсол ъ слчалке, смемзать с яич,! ы . ( а алкфотку мм’ ме лова 
а. зозеслхм до хилемия ма мебольшом огне, процедить сквозь салфетну и и 
5 <>“. охазехе зомоммхл. фа = харелку залиыть ухой. а 
ы ъфммезмеозяе. >ехомемалуется отпускать с рРастегаем (см. ЛМ 7323). 


> че. 
= ==: 


Селянка рыбная 


Показана на диэты №3, 








Г вариант 11 вариант 
Наименование 


продуктов 





Е Б 





Бульон № 189 
„Лук репчатый . 
аи 
Каперсы з 
Огурцы соленые. . 
Оливки ... И 
Грибы маринованные 
Маслины й 
о ИИ 
Масло сливочное 
Лимон И 
Зелень петрушки 
Специи 





>о = юм г = сл <> © 





ооофо<оо<оеосо-- 
львы о 


АИ, 











[9 








о дла 


= 
[= 
[>] 
я 
я 
<< 














584 | 18,00 2238 | 6,77 
В—500 К—310 


а ми. я овать ромбиками, грибы нашинковать. Все 
| Ук пассеровать с мас б 
на ы лом б : 
С ровать 10—15 минут, ввести овощи и специи, залить бульоном и варить 20 а 
‘5 жить в тарелку промытые м а р 


пассе- 
ас: у р у ру у 
о тины, ва рен ю ыб ‚› ЗОМТИК лимона И блен ю зелен 


Ут. При отпуске поло- 
Ь петрушки, 








Суп рассольник рыбный 
15; протертый и без огурцов те 











— на диэту № 2* 

















№ 192 хураХ 
$ Показан на диэты м И, ИИ, 11 вариант 
и И, Т вариант у \ ‚А — 
К У 
а и = Г х | 
т 0 О О И 
Бульон № 189... ......| 250 || 950 1,50 | 0,60 Вт. У м И д (0 
Масло сливочное „..... 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 10 0, 10 8,40 0,06 
Морковь И. и и; { 37 30 0,21 0,07 923 37 30 0,21 0,07 2129 
Белые коренья. ..... 25 20 0,14 | 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05 1,49 
Соленые: огурцы ..’. ... 100 80 0,16 | 0,08 0,64 100 80 0,16 0, 08 0,64 
Нар ох ЗА 100 75 1,04 | С,14 | 13,93 100 75 1,04 0, 14 13,93 
И СИ 66, |132 | ов || Ш 80 50 | 9,43 | 0,13 ыы 
о И ы | № 21 05 || 5911 бо 10 10 | 0,27 | 2,38 | 0.33 
р и А 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 
К 5 4 0.05 ва ; ы Е" 
Лук репчатый ...... я и ‚05 0,24 4 0, 05 — 0,24 
А 0,17 | 0,01 | 1,42 20 16 | 0,17 | 0,01 | 1,42 
[ 
И — ный 
Ао о — 580 1591 19, 68| 24,44 УХ | 600 | 13,87 | 12,01 | 23,92 
В—500 К-— 348 В—500 К— 266 





Готови 
ть, как указано в № 166, но вместо почек положить рыбу. 






о 


3/ха бурлаалкказ 
на диэты № 3. 11. 12, 15 


+ На диэт 
диэту № 2 вводится вместо соленых огурцов немного огуречного рассола. 




















имя чйуокнказанам 
 варнант | \х вармамте 

пении О И ИЯАИЕЕтР 

— зто зто а.2х о, 

95 1 | 0,09 1 10 о,\0 ъ. 

9 О. 2,22 зо 25 ‚эт \ 9,055 
зо ы р” | во _ д ©5 ‚4.6 . > \ 
72 о | 28 ем. 





> ь. ак га, ^^ =>`- а. 4 


Е Зоо. зьх зкаъемь х 3% \56. «о емесхо почек положить рыбу- 
м 
$ 


>> < р я 
= = =<-х Е: ока к окуречыскк< за << <> да - 
Е лы 5 > ъъЪрмхеся ъмесхо <опемых окурчов = УЕ >. *> 


ри ——..———=—т——мМм—м—_—_ \ 


Уха бурлацкая 



































Я Показана на диэты № 3, 11, 12, 15 
11 вариант 
Г вариант 

1 

ов, м | И | в ж У БР | Нт | Б ж | У 

22 0,89 — 

Бульон № 189... -..... 350 350 2,10 0,84 — 370 И и | йе аа 

ео сливочное уе... 15 15 0,15 | 12,59 | 0,09 10 0 И ны НИ 

АКИ И аи е 30 25 02 0,02 2,22 30 25 у и и 

д ии, 70 55 0,38 0,13 | 4,08 80 65 0,46 0, 49 и 

Белые коренья „...... 25 20 0, 14 0,05 1,49 25 20 та с ‚4 
Рыба И 150 90 | 16,98 0,24 — 100 60 11,32 0,16 ей | 
Зелень петрушки „...... 5 4 | 0,05 — 11 0,24 | 5 | 4 0,05 НР 19 
ИН а ела Чел По. вкусу О ВВА О вкусу А 
И АР О ПИ | | я 
Ито, — | 559 | 20,07| в 8,12 — | 554 14,56 | 9,68 8,86 ] 
В—500 —Кр—241 В—500  КЬ— 186 | 


Лук нарезать, спассеровать с маслом, овощи нашинковать «соломкой», смешать с луком, тушить до 
готовности овощей, залить бульоном, вскипятить. Рыбу отварить и положить в тарелку при отпуске 
Посыпать рубленой зеленью. 


№ 194 Суп рыбный с картофелем 
Показан на диэты №3, 11, 12, 15; протертый, без лука — на диэту № 2 


о ит 











Г вариант и 











Наименование ры Ки ЕО 
продуктов | | 
Бр Нт | Б ж | У Бр Нт | Б жЖ У 
М НХ АЯ | 
«> Бульон № 189... | 300 300 | 1,80 | 0,72 | | 
л И } } — 320139 2 

3 Масло сливочное 10 | 10 ОВО 0:06 | "8 | я 076 РИ 0 05 
’ 12 ‚ 0О 














Продолжен ие 














П вариант 





































































1 вариант УСЫ 

Б ж гы 

к. вр [во | па |ож у | ||" 

0 16 0,17 | 0,01 1,42 
Лук репчатый „4:4... 20 16 и и т 2 20 0’14 0’05 149 
Морковви ОИ 25 20 ий Иа Г’19 р 16 011 0,03 1,19 
Белые коренья .. оз. 20 16 , , 87 200 150 5'08 0'28 | 27'87 

Картофель аа 22200 150 2,08' | 0,28 | 27, ХС 5 ‚0: Е ,5 
а 11,32 | 0,15 80 | й 0 24 
Зелень петрушки ...... 5 4 0,05 в, 0,24 о 4 0,05 ги И 
Ио, — 576 15,77| 9,65 32,27 — | 584 | 13,08 | 7,99 32,26 

В—500 Кр—286 В—500  К-—964 





Лук нашинковать и пассеровать с маслом, 








нашинковать морковь и белые коренья, смешать с луком, 
тушить под крышкой до готовности, залить бульоном, ввести нарезанный картофель, варить до готовности 
картофеля, рыбу отварить. Рыбу и нарубленную зелень петрушки кл 






асть в тарелку при отпуске блюда. 
№ 195 





Суп рыбный с лапшой 
Показан на диэты №3, 11, 12, 15; без лука’ в протертом виде — на диэту №2 
1 вариант У т и 


и. в: зриант 























Наименование 
продуктов 

















Бульон. № 189 И: 5 | 















Масло сливочное и | и и И И 350 350 2,10 | 0,84 | = 
Л м 10 10 0,10 8,40 0,06 8 8 0;08. 176 72 0, 05 
м о .| 20 16 0,17 0,01 1,42 20 16 О ОО 1,42 
Белые Корея И ОА 32 25 м 0,06 1,86 32 25 О, 17 | 0,06 1, 86 
Мука пшеничная я | 30 30 ‚ 02 | 0,20 | 21,48 30 зо 3,02 0,20 | 21,43 





ри т ил = 
Придиятае и у. Ре ИИ РНЕ 



















©.э7 а АЕ 
э7 5. > *%; А 
> 
к <, ке 


о ь < 
О чы, 55. Ре. х 3% 
о ВВ Ак ть о нх 


поняя папы, я н Ее ; -. 
и ор И ОИК в и “>”. 
п У И” но р г ми ая 








оо ле р. 
Маале ххх © ‘ых ———-— — № == №). | КУ 11  юмарннтет 
оо ралехох 
вр \ В \ ь < У 5р | ь / , 





Продолжение 











вариант 
Т вариант 





Наименование У 
Б жЖ 
продуктов Бр Нт | Б | ж 





а я 9 |146 || 188 | 0,07. | 34 8 О р 

а. ов ом | п || 10 | № |097 | 0,8 | 13.01 

Г = йа 5 . . , , \ о 24 

а 4 0,05 к 0,24 5 | о 11 ыы 
Ни 60 | 11'32 | 0,16 |. — 70 | 40 7,55 | 0, 


577 | 19,221 11,16| 36,28| — 561 15,08 | 8,99 
| и К— 331 В—500 К—302 


Готовить ‚, как указано в № 194, но вместо картофеля вводится домашняя лапша, приготовленная по № 135. 














№ 196 Суп рыбный со щавелем 
Показан на диэты №2, 3, И, 12, 15 





Г вариант 11 вариант 
Наименование 


продуктов 





БР нт | в | жж в, Б Ж У 





ВУлВОн 48189: 2,10 0,84 400 } 2,40 0,96 — 
Масло сливочное . т 15 0,15 | 12,59 10 0,10 8,40 0, 06 
Шавель 4.) $ 120 1,49 0,39 120 1,49 0,39 2,67 
Мука .. ОИ мы 1 15 1,51 0,10 15 : 1,51 0,10 | 10,74 
Рыба КИ О 100 11,32 0,16 70 7,55 0,11 —- 
Сметана. .... Е 25 0,67 5,95 15 0,40 3157 0,49 
Желтки яичные ...... и 125 2,39 НЙ 0, 78 1,49 0,02 
Зелень петрушки ... .. 5 4 0,05 5 0,05 — 0,04 


1 — | 584 | 14,28| 15,02| 14,29 
В—500 К—344 В—500  Кр— 256 
Щавель нашинковать, тушить под крышкой с 10 г масла, в Е 
О еее А ‹ асла, в готовый щавель ввести 10 г муки, 
2 ь : у эквренную в масле, ввести в суп и варить 10—1: / ё ы аной 
р и м еее й у рить 10—15 минут, заправить сметаной, сме 








Итоко и бе 572 | 18,54] 22,42 | 














вымешать, ввести в 
шанной с жеятком, 


к кА 






Суп рыбный с овощами и заправкой 


Показан на диэты № О РО, РИ 


1Т вариант 


006 















Г вариант 












у 
Наименование Б Нт Б ж 
продуктов Бр Нт Б ж у Я 










































































Бульон № 189....... 1,80 || 0,72 | — 300 300 | 1,80 | 0,72 й 
Масло сливочное ...... 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40 ме 
Лук репчатый //...... 15 12 0, 13 0,01 1,06 15 12 0, 13 0,01 И 
ук норе ны, 15 12 0, 11 0,02 0,36 15 12 0,11 0,02 0,36 
Морковь и 20 16 0,11 0,03 1,19 50 40 0,28 0,10 2,97 
Белые коренья ....... 32 25 0, 17 0,06 1,86 32 25 0,17 0,06 1,86 
ва ото НЫ 10 10 1,01 0,07 7, 16 10 10 1,01 0,07 7, 16 
Картофель, И, х 150 115 1,60 0,23 | 22,30 150 115 1,60 0,23 22,30 
О И а 100 60 11,32 0,16 — 70 40 4459 0,11 — 
Зелень петрушки ...... 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0.05 

ИО И 569 | 16,45| 13,89| 34.96] — 568 12,80 | 9,72 | 36 01 









В—500  КЬ—337 








Муку пассеровать с маслом, залить бульоном, 
кусками; ввести в бульон, варить до готовности, Р 
ную зелень петрушки В тарелку с супом. 


овощи нарезать «соломкой», картофель 


небольшими 
ыбу отварить. 


При отпуске класть отварную рыбу и рубле- 








те ия тоне зат 














за 
Е ". 
3 ЕЕ 
ирнеиатаиииие дут ь т ыы 


трет. 72 ИИ Гу" 
о.72 Н ыы з2о э2о № 
х.во ы о.ов о ‚о5 _ бы 
Ч з, 40 к ‹ У: 
ствея «в 098 - ===“ ° ра м4 о, ов 1,20 з № о к 
стте» олатжириочити» = Фар о, 05 3,45 ры ‚. с“ 
к -- . к" "а 
рр ОРЕСТ  - ‹ 








_ РЯ 


ь, те. мл 4% =——><2ж25 [ о ен д 1 —-э55я» 


№53 = зас<<оефоъьххь < маслолА за — а 

53 55 д лить ФбУулъоном. овом вшарезать «<оломкой», в уруемрелиг к СУЕТ ЕГОР ЛИ 

эвм. зле © <зъох. заме до коховзмостм. >ыбу окварык т = се ый : > сх рые >. р и 
= в т 8 о Е ке - Тр отпуске клал < ре извытет У г уззлезые 


о —а.._ 





Суп рыбный со сборными овощами 


















































№ 198 
Показан Ва двьты | №3, 11, 42) 15; протертый 94а дизту и 
Г ариант и ОИ АУ 
ь Ай Бр Нт Б ж У Бр Нт Б Ж 7 
| 
Бульон № 189... ....,ьъ 300 300 1,80 0,72 — 320 320 1,92 0,77 ит 
Масло сливочное ......| 10 0 | 0,10 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 
Цветная капуста... ..,. 80 40 0,48 | 0,08 1,20 80 40 0,48 0,08 1,20 
Морковь у О 25 20 | 0,14 | 0,05 | 1,49 25 20 0,14 | 0,05 1,49 
Белые коренья ....... 25 20 0,14 | 0,05 | 1,49 25 20 0,14 0,05 1,49 
Картофель ..... а 150 115 1,60 0:23 | 22,30 150 115 1,60 0,231 22,30 
[25 ЧИ 6 -А 100 60 11,32 0, 16 — 70 40 7155 0,11 
С И ВОНИ ми 10 10 0,05 — 0,08 10 10 0,05 — 0,08 
Зелень петрушки ...... 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0,05 — 0,24 
НЕ 15,68 9,69 | 26,8] — | 577 12.01 | 8,01 | 26,85 
В—500  К—264 В—500 — Кр—234 


Морковь и коренья нарезать м й Й 

елкой «шпалкой» и тушить с маслом 

лом, ввести в ; б я 
занные цветную капусту и картофель, варить до готовности. Рыбу отварить РОН, аа И 


> При отпуске положить в тарелку рыбу, 


ломтик лимона и рубленую зелень. 












Суп рыбный с фрикадельками 


ю Показан на диэты №2, И, 12, 15 | ОИ 1 


р р 11 вариант 
вариан Ки 




























Наименование 
продуктов Бр нт Б 








ж У Бр Нт Б 











Бульон № 189......-.| 300 300 1,80 0,72 тт 320 320 0:98 0, 77 — 









ДН Не, - 1 100 50 9,43 0, 13 — 70 35 6,60 0,09 — 
Хлеб пшеничный ...... 10 10 0,58 0,05 5,61 8 8 0, 46 0,04 4,49 
‚ОО аа ата 15 15 0,47 0,52 0,74 10 10 0,31 0,35 0,49 
Лук репчатый ......., 24 20 0,22 0,02 1,77 24 20 0,22 0,02 С 
Каркофелв ил и". "5 200 150 2,08 0,28 | 27,87 200 150 2,08 0,28 | 27,87 
Масло сливочное ...... 10 10 0,10 8,40 0,06 8 8 0,08 6,72 0,05 
Яичный белок АД 6 0,75 0,01 0,05 С 5 0,62 | 0,01 0,04 











Зелень петрушки 0,05 0,24 











И зоо — 565 15,48 | 10,13 | 36,34 — 560 12,34 8,28 | 34,95 
































В—500 








К—306 В—500 К—271 





ду и арии ким а и р с размоченным в воде и отжатым хлебом и частью 
ные ба у у р я у и рубки 3—4 раза, хорошо выбить, ввести в рубку молоко и яич- 
Ы лки, еще раз выбить, разделать фрикадельки и сварить их в рыбном бульоне. Готовые фрикадельки 
вынуть из бульона, промыть кипяченой водой, бульон процедить, ввести в бульон нарезанный картофель и 
пассерованную с маслом остальную часть лука, варить до готовности картофеля. 

При отпуске класть в тарелку фрикадельки и посыпать рубленой зеленью петрушки. 













































ав р = ` 
— й м \ >< Х У 
крелиееееатит Коти ея их х 
ЕЯ к 
зо@ зоо х,.эо © ,71. 
У Е 2оа зе &,\7 х,<х 
ее е- .- г. з & о,о5 © ‘а 
1 Е 
г ИР ВВННЙ } 10 \о \ „ох о хя 
’ сы - ь 
сотр 70 аа \ фа од с м: 





Г ых п“ ке м“ С Х сете” М. в. В] о [ ий й Л 2—2 зе 


в—500 К—3з06 ®—500. ‘47—22? 


и ОТкаГым хлеболт т ЗГАЯ < ре 

















































Е аи Бер а ОЕ, ое №” 
№ 200 Суп рыбный `с фрикадельками и сметаной 
р Показан на диэты №2, 3, 11, 12, 15; без лука, протертый — на диэту № 2 
Г вариант 11 вариант $ 
н е | 
продуктов, БР Нт | Б Ж У Бр Нт в ж и 
И | 
| 
Бульон № 189..... у 270 270 1,62 0,65 — 300 300 1,80 0, 72 — | 
Луз, репчатый и аи 20 16 0,17 0,01 1,42 20 16 0,17 0,01 1,42 
Масло сливочное... 10 10 0,10 8,40 0,06 8 8 0,08 6,72 0,05 
Мука пшеничная ...... 10 10 1,01 0,07 7,16 10 10 1,01 0,07 7,16 
а а ГЫ 100 50 9,43 0, 13 — 70 35 6,60 0,09 — 
Хлеб пшеничный ....... 10 10 | 0,58 | 0,05 | 5,61 10 10 0,58 | 0,05 | 5,61 
У 15 15 0,47 0,52 0,74 10 10 0,31 0,35 0,49 
ВИНЫЙй белок... |2) 6 0, 75 0,01 0,05 9 [6 5 0,62 0,01 0, 04 
ель и. во 200 150 2,08 0,28 | 27,87 200 150 2,08 0,28 | 27,87 
иеана НИ 30 30 0,81 7,14 0,99 15 15 0,40 3,57 0,49 | 
Зелень петрушки ...... 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0,05 — 0,24 
ааа ООВ | 
Итого. . „| — || 571 | 1,0%. [12,28 | 44,14 | — | 563 | 13,70 [11,87 | 4337 
8.5000 АИ В—500 К—344 


Лук мелко нарезать и пассеровать с маслом, ввести муку, 


продолжать пассеровать 10 минут, развести 
бульоном, варить 20—30 минут, процедить. В процеженный суп в ? м 


вести нарезанный картофель и варить › 
мА картофеля; снять с огня, заправить сметаной. й ве. р ра 
© ри отпуске положить в тарелк икадельки б 
$ петрушки. релку фрикад ‚ приготовленные, как в № 199, и рубленую зелень 





Суп-пюре рыбный 
Показан на диэты №2, 11, 12, 15 





Г вариант ПП. вариант 





Наименование 
продуктов Б ж У 


| 








2,22 0,89 2,40 0,96 
Масло ня 0,15 |.12;59 0,10 8,40 
Белые коренья... ы 0,14 0,05 0,14 0,05 
Судак . 11,32 0, 16 1:59 0,11 
Мука пшеничная Й } 1,51 0, 10 1,54 0,10 
Лук репчатый . р 0.17 0,01 0,17 0,01 
Сливки... у 1,40 9,50 ( — -- 


Желток яичный ... я 0, 78 1,49 0,63 1,19 
Молоко ; р — — 1,56 1,74 2,47 


Бульон № 189... 











17,69 | 24,79 — | 555 |, | 12,56 | 16,20 














В—500 КЬ—367 В—500 КЬ—241 





т Е в ми нарезать, пассеровать с 10 г масла до готовности, ввести муку, пассеро- 
Ут, развести 100 см бульона, положить рыбу, варить 15—20 минут, протереть сквозь сито и 
залить остальным бульоном, смешать и довести до кипения, заправить сливками или молоком, смешаниым с 
яичным желтком и маслом, не допуская до кипения. 
До отпуска хранить на мармите. 


2 раковьяь 
аа лы а 








О ИЕ 
ин м за роза вит. 











риа 
раритет. 
пралье тет 





ЧАРА ЗГТ ЧИРОШРА ЧИ: 9 


Хх в—500 К—367 


" Ге сти муму, гум с сте утс- 

за хм <= жохежмьъх^ елхо мафезахъ, пассеровать с 1О г масла о рта рать ар ее 

о Ее <`^> <ульова, положить рыбу, варить 15—22 ут, р <. свозь СМТ ; 
Е и а 7 


ах оохеколмалк < колом . 
ыы. ак елке ъ^ ^^ зло“. ме дохУскхаАям д> к«иЗевымз- 
‘5: а Зе 3 лвл <- 


Суп раковый ) 
№ 11, 12, 15; без лука — на диэту №2 ВЕ 
11 вариант 


52 № 202 





Показан на диэты 









































и 
- РТ Г вариант В 
5 | 
ы Н вание ] 
Е ито Бр нт Б Ж У Бр Нт Б ж У 
Е] | ыы 
ь 89 360 360 2, 16 0,86 — 400 400 2,40 0,95 — 
О о Е 15 | 015 | 12,59 | 0,09 | 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 
= Масло сливочн и № я 40 20 16 0'17 0’01 142 
< Лук репчатый .......-| 20 16 0,17 | 0,0 Е 0 . р 
я Моро ое иен 25 20 0, 14 0,05 1,49 25 20 0,14 0,05 1,4 
8 Белые коренья Зее -| 25 20 | 04 | 0,05 | 1,49 | 55 20 | 0,14 | 0,05 | 1,49 
В а 90 35 6,60 | 0,09 т 5 25 4,12 0,07 = 
тина: 1-60 40 6,60 2,88 — | 50 32 5,28 2,30 — 
оная Райт. .20 3,00 | 2,80 — | 2 шт, 20 3,00 2,30 — 
О о нар 15 0,47 0,52 0,74 15 15 0,47 0,52 0, 74 
Зелень петрушки‘. ‘.`.`.'. .| 5 й 0,05 — 0,24 5 4 0,05 — 0,24 
и аи ака: 10 10 0,05 — 0,08 10 10 0, 05 РЕ, 0,08 
Итого — 565 19,53 | 19,85 5,55 — 572 16,52 15,16 502 
В—500 К—287 В—500 К -231 


Осетрину отварить, раков отварить, вынуть мякоть из раковых шеек, каркас рака разделить пополам, 
верхнюю часть нафаршировать кнелью-рубкой из судака и молока, припустить с неболыним количеством 
рыбного бульона. Овощи нашинковать «соломкой» и тушить под крышкой с небольшим количеством бульона | 
до готовности. Приготовить раковое масло (см. ниже). Готовые овощи развести бульоном, добавить раковое | 
масло, прокипятить. При отпуске положить в тарелку вареную осетрину, мякоть из раковых шеек, нафарши- 
рованвые раковые каркасы, залить супом, положить ломтик лимона и посыпать рубленой зеленью петр шки 
Способ п риготовления ракового масла. Остатки панцыря рака истолочь в ст к, 68 ; 
Жить в кастрюлю, добавить сливочное масло и пассеровать до окраски массы в красный цвет, 3 м 
© вскипятить, процедить, остудить, снять с поверхности остывшее масло, и 


] 
| 
| 
| 
| 
| 
































Суп-пюре раковый 
Показан на диэты № 11, 12, 15 


203 


908 
= 





ПП вариант 






































1 вариант ‚ИИ а 

Наименование у 
продуктов Бр Нт Б жЖ у БР Нт | Б жЖ В КЙ 

Бульон №1189. ирина. 350 350 2,10 0,84 — 370 370 3,22 0,87 — 
и сливочное ...... 20 20 0,20 | 16,79 0,12 15 15 0,15 [12.59 0,09 
Моро Е 1. 13 10 0,07 0,02 0,74 13 10 0,07 0,02 0, 74 
Белые коренья ,;..... 13 10 0,07 0,02 0, 74 13 10 0,07 0,02 0,74 

а. 2, 20 3,00 2,80 — 2 шт. 20 3,00 2,80 — 
Лук репчатый, ....... 15 12 0,13 0,01 1,06 15 12 0, 13 0,01 1,06 

МАО И ОАК 50 25 4,72 0,07 — 50 2 4,72 0,07 — 
и нь 20 20 1,30 0,23 | 14,34 20 20 1,30 0,23 | 14,34 
Яичный И 7 5 0,78 1,49 0,02 ый 4 0,63 1,19 0,02 

Сливки Е ме" 50 50 1,40 9,50 1,80 — 
К петрушки ...... 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0,05 — 0,24 
| м И — 50 50 ра 247 
Итого = 555 | 13,82 | 31,77 | 19,06 — 555 13,90 | 19,56 | 19 70. 

В—500 Кр—430 В—500 К—320 


Овощи мелко нарезать, с бол 
рошо промытых раков; а п крышной м р А 
варить 10—15 минуг. Вынуть раков из 6 , ка В не покраснеют, добавить немного бульона, продолжать 
масть ОРВИ ан р шейки, приготовить кнель-рубку из судака, 
маслом, залить г . Е ь ьН не выпустить из конверта в сотейник, смазанный 
ввести в бульон АИ О еибьиАи вынуть из воды и залить бульоном; рис перебрать, промыть, 
чем состоянии КОЗ сито а раков и варить до полной готовности; готовый рис протереть в горя- 
лиВЕамЬ омнаа нии а т о оставшимся бульоном, вскипятить, процедить сквозь сито и заправить 
р и желтком и раковым маслом (см. № 202). До отпуска хранить на мармите. 
р пуске положить в суп раковые каркасы, кнель и раковые шейки. 
с п римечание. При тушении раков с овощами можно ввести, кроме бульона, белое 
(30 смз по | варианту и 15 ем*—по И варианту). 
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О А Ш” че 


Балу << ммм. Зах ь Факов мз Зулъьоны, извлець мякоть шенки, пригототи с МОД ый 


> р й жа ` ‚ 7 С * ЛУ 9 р 
ое жэазахзломфозехх жа`фмаслал, а остальную киель выпустить из конве Р га в < ых чо ` ‚-: $ они к 
Ао аль. замо хофзаех золох. эскмпятить, выцуть из воды и залить бульоном; рис нересрать»_ й: м о, 
ела х очлъоа. осхазламАся ох заркм раков и варить до полной готовности; готовый рис протереть 5 Гор 
алк селом смо смо. ФаЗзеслхм осхазламмся булъоном, вскипялить,. процедить сквозь снто о м ГГ И ь 

< лем. слоем < мелхколх м хакозлм маслом «см. № 202). Ло отпуск храннчтоь ма м ром ИО 
А озозехе докожммхь < сах хакоежае каркасы. кисель м раковые 11ейки. 
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№ 204 Суп-пюре из кукурузы (на мясном бульоне) 
Показан на диэты №2, И, 12, 15 
№ р > 1 вариант 11 вариант 
Наименование 
ТЕ Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж у 





Бульон № 126........| 350 350 1,57 2,27 Ва 350 350 1,57 27 1,22 
































Масло сливочное „а .,.. 15 15 0.157 1212,59 0,09 10 10 0,10 8,41 0,06 
Мука пшеничная ...... 15 15 1,51 0,10 | 10,74 15 15 №, 51 0,10 | 10, 74 
Кукуруза консервированная 150 150 10,06 6,50 | 96,74 150 150 10,06 6,50 | 96,74 
И 50 50 1,40 9,50 1,80 — — — — — 
Желток яичный ‹:....| 1 5 0,78 1,49 0,02 а 4 0,63 1,19 0,02 
оО И о — — = = = 50 50 1,56 ое. 2,47 
Итого. ..| — 585 | 15,47 | 32,45 (110,61 — 579 | 15,43 | 20,20 |111,25 
5 
< В—500 К-—819 В—500 К—724 | 


е 20 ОТУРУЗУ тушить с 10 г масла до готовности, смешать с мукой, развести половиной бульона, варить 
—20 минут, протереть, развести остальным бульоном, вскипятить р Г 3 у 

ут, 1 процедить, заправить сливкам 
молоком, смепанным с желтком и маслом. у В | р ие 


До отпуска хранить на мармите, 


105 


Примечание. К супу можно подать гренки из белого хлеба или пирожки. 














Суп-пюре из каштанов (на мясном бульоне) 















































© № 205 2 
№ Показан на диэты №2, 11, 12, 13, 15 ИИ 
Г вариант И Авиа с 
а я. | нп | > 
Бульон № 126........ 320 320 1,44 2,08 1,12 320 320 1,44 2,08 #12 
Масло сливочное ‚..... 15 15 0,15: | 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
Мука ос 10 10 1,01 0,07 7,16 10 10 1,01 0,07 ус 
Ката ео рен 200 160 | 17,28 4,50 1,13 200 160 | 17,28 4,50 1,13 
ВК а, 50 50 1,40 9,50 1,80 — — — — — 
Желтки яичные ..,....| 5 0,78 1,49 0,02 14 4 0,63 р. 19 0,02 
И, ее ЗЕ — — — — 60 60 1,87 2,09 2,96 
Ито. а — 560 22,06 | 30,231 11;32 — 564 22,32 18,33 12,45 
В—500 КЬ—418 В—500 КЫ—313 


а 





г НОЖ очистить от кожуры, залить 150 г бульона, тушить под крышкой до готовности и 
протереть сквозь сито вместе с бульоном. Муку спассеровать с половиной масла, развести бульоном, 
сквозь 


нить с пюре из каштанов, хорошо вымешать, вскипятить, процедить 
молоком, смешанным с яичным желтком и маслом. 
До отпуска хранить на мармите. 
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х 7 
эха оао. оамехмхь ох кожуры, залить 1БО0 г бульона, тушить под крышкой ло готовности т 
эзхемеаь с<хоъ> смо эесле < <ульовом. Муку спассеровать < половиной масла, развести Фульсном,  стезеы = 
ще < х>х< м5 «ах ох. хофохо эламелаль, зскмаятыть, процедить сквозь сит, зар ги ра га НОГ = СИМ ИР РЕН ЕР ПИРИ 
акк о ЗоаеоалАлк < ААА оке озл м маслом. 
> ооо кам а ао злыхе, 


Суп-пюре из земляной груши (на мясном бульоне) 


№ 206 
Показан на диэты №2; 1, 12, 13, 15 





ПП вариант 



























































Г вариант о ИЕН 
Наименование 
ВО ов Бр Нт Б ж У : Бр Нт Б ж я 
Масло сливочное ‚..,... 15 15 0,15 | 12;59 |! 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
о АЕ ее 10 10 1,01 0,07 7, 16 10 10 1,01 0,07 7, 16 
Земляная груша. ...... 200 160 0,84 0,28 2:92 200 160 0,84 0,28 1,32 
13730: 1:1:9: АИ И 50 50 1,40 9,50 1,80 -- — 
Молоко ос. Е — — -- -- в. 60 60 1,87 | 2,09 | 2,96 
Яичный желток ....... И 5 0,78 1,49 0,02 2 |4 4 0, 63 1,19 0,02 
Бульон: № 126... К 320 320 1,44 2,08 1,12 320 320 1,44 2,08 1,12 
В ны 560 | 5,62 26,01 17,51 — 564 5,89 | 14,11 18,64 
В—500 К—336 В—500 КЫ— 232 
Земляную грушу очистить и тушить до готовности. В остальном готовить, как указано в № 205. 
№ 207 — Суп-пюре из тыквы (на мясном бульоне) 
Показан на диэты №2, И, 12, 15 
Г вариант П вариант А 
Наименование 
продуктов 
Бр Нт | Б ж У Бр Нт Б Ж У 
Масло сливочное ‚..... 15 | | р 
и... и и. ры в. р 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 
на , . } 250 160 1,72 0,12 4,88 
и... :... Иры 10 | 1,01 | 0,07 |716 10 10 | 1,01 | 0,07 | 716 
= и. Зов 50 50 | 1,40 | 9,50 | 180 гы г 2 и ы 

















Продолж ение 











И ЕР 








Наименование 
продуктов 


Г вариант 
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вариант 
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Молоко У и т м у 53 119 002 
ОИ НЕЕ 1] 4 0,6: , му 
Желтки янчные, ...... 1 [з 5 0,78 1,49 ‚02 я. , ‹ ‹ 
и: 320 | 820 | 1,44 | 2.08 | р 320 | 320 | 9 | 2. 
| м ` 20 
И — | 560 | 6,50 | 25,85 | 15,07 56а | 6,77 | 13,95 | 16, 
В—500 КЬ—329 В-—500. К- 224 
Готовить по № 205. 
№ 208 Суп-пюре из зеленых бобов (на мясном бульоке) 
Показан на диэты № 2, 11, 12, 13, 15 Е 
ово ние 1 вариант ПИ ый И рава к Ули Е 
о Бр Нт Б жи Бр Нт в! ж У 
Масло сливочное ...... 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 1010.10 ) | ) 
„1: з ; ‚10 | 8,40 | 00 
сене пшеничная .,..., ны 15 1,51 0,10 | 10,74 15 15 Но 0,10 и 
бы зеленые ии. 0 160 | 3,04 | 0,20 | 10,04 | 180 16 'о 0’ "0. 
Сливки Ех, ИИ 50 50 | 1,40 | 9,50 | 1,80 Ч Ве о 
И —- 60 60 2.05 2 96 
а Я 13 5 | 0,78 | 1,49 | 0,02 | 1/, 4 0'63 т о 
Ульон №26, .. 320 | 320 | 1,44 | 2,08 | 1,12 | 320 | 320 | 1744 | 2'08 | 1'12 
Итого — | 565 | 8,32 | 25,9% | 23.81 56 50 | 14,06 | 24,9 
к , э, , с: 559 8,59 14,06 24,9: 
р В-—500 К—373 | ще "К 268 ' ны 
олодые зеленые бобы мелко нашинковать, сложить в кастрюлю, тушить под крышкой с небольшим 


количеством бульона до готовности, 











протереть; в дальнейшем ГОТОВИТЬ, 


к зуязнкоин < 


№38. «12. 


вкуса ча 
г^ 2, 


иди = тан <> #8 


сут-ткор= т 
ре № 


доказан 


*з. 


+ варнант 


как указано в № 205. 
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аи = Х — \ сэ \ вз> \ 55.96 [23,81 ] — 569 ’/ а,50’/ вов 7 2, вв 
в-—50оо к—37з 17'— 500 д 26 


оо ра»= зо мемхлае <о<х^ мелмхо моламмковать. сложить в кастрилм>. тушить пед о мы < ие СЗеЗИ Е РАИ 
ааа алом до хохолок. пъохесрекь: ю’дальнейваевя кокаин». асзкак Уаз аис» 18 М 2762.3 
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№ 209 
Суп-пюре из цветной капусты (на мясном бульоне) 
Показан на дниэты №2, И, 12, 13, 15 
а Г Г вариант И, вариант о я 
Наименование й 5" ' | 
продуктов Бр Нт Б ж | У Бр | Нт Б ж | У | 
| 
й | 
БУНТ: 320 | 300 | #44 | 208 | 112 | 320 | 320 | 1,44 | 12,08 | 1.18 
Масло сливочное .....,. 15 15 0,151 12,59 0,09 10 10 0, 10 8,40 0,06 
Мука пшеничная ‚...., 15 15 1151 0,10 | 10,74 15 15 НО 0,10 10, 74 
Капуста цветная ......| 300 150 1,80 0,30 4,50 300 150 1,80 0,30 4,50 
И, Пл, ЕМУ 50 50 1,40 9,50 1,80 — г А к 2 
М О ОЗИАи НР их еы 35 
СО а о ВИО — —- 60 60 1,87 2,09 2,96 
Желтки яичные ‚..,.. 1 у 
. [з 5 0,78 1,49 | `0;02 т 4 0,63 1,19 | 0,02 
ИНО Ы т — 555 | | Ре о 
| 7,08 26,06 18,27 — 559 7,35 14,16 19,40 
| 
В—500 К-— 346 


Пветную капусту очисти: 
с . тить от листьев, сварить 
= В дальнейшем готовить, как указано в № 505 ее бульота, 


протереть сквозь сито. 


В—500 К—241 | 
| 








Показан на диэты №2, И, 12, 13, 15 














Т вариант ты 
ародуктов Бр | т Б ж У Бр | Нт Б 2 тн 
о, помо о РЖ ВО Вне нон БОВ ВВЩИВЕАКИ бое" УЗО 
Булвон №1261... 320 320 1,44 2,08 | Е,12 320 320 1,44 2,08 1, 12 
Масло сливочное ' де 15 15 0,15 | 12,59 | 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
Мука пшеничная ...... 10 10 1,01 0,07 7,16 Ю 10 1,01 0,07 7,16 
МОРКОВЬ И ес 170 135 0,96 0,32 9,66 170 135 0,96 0,32 9,66 
Белые коренья... 32 25 0, 18 0,06 {, 56 32 25 0, 18 0,06 1,86 
т и 50 | 1,40 | 9,50 | #80 РН к ме ти $ 
Молоко ее а 0 — — — — — 60 60 1, 87 2,09 2,96 
НЕ ЕЛ и 5 0, 78 1,49 0,02 1 [4 4 0,63 | 1,19 | 0,02 
Итого ...| — | 560 5,92 | [т — | 564 | 6,19 | 14,21 [а 





В—500 К—356 


Готовить, как указано в № 205 





Суп-пюре морковный (на. мясном бульоне} 









П вариант 























В—500 КЫ—251 































в та я<огл Сбулеопте 
ле 27 И Ч РЕВ > вы ПЕР ыбааи 
ИН рУВ, / Я р И \ ен, м И 
‚м 320 1,44 2,08 и, 12 зао зло х 55 =. > хл> 
Г р. Иа, ий ыё 0718 12,59 о,09 ь хо о,ло © © © 5 
о А ДД ИР” 0,07 0,02 №;74 \з \° 5хя \ ом \ Зло 
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Хо - < зы х 5 = 


Суп-пюре из помидоров (на мясном бульоне) 


ту», ом 


АИ В ЯРУ р ЗРР-ТЕ 


22—00 24—25 












































№21 Показан на диэты №2, 11, 12, 15 
Г вариант , 1{ вариант у 
и О 
р О 
Бульон № 126. :.... а 320 320 и фа р — дао ее 
Масло сливочнсее .,.... 15 15 0:15 [112;59 0,09 10 10 0,10 8,40 в 
Иорковь 13 0 | 0,07 | 0,02 | 0,74 13 р, 
В Ст 9 . $ . и: оС 
Белые коренья. ....... 15 12 | 0,08 | 0,03 | 0,89 15 12 | 0,08 | 0,03 о 
Лук репчатый (ее... Их ВЕН 0,13 | 0,01 1,06 15 12 0,13 | 0,01 1,06 
от ПРО И А 20 20 1,30 0,23 | 14,34 20 20 1,30 0,23 | 14,34 
Помидоры ..... Я 140 0,86 0,22 4,58 150 140 0,86 0,22 4,58 
И С 30 30 | 0,81 | 7,14 | 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 
Желтки яичные .......| 1) 5 0,78 1,49 | 0,02 1. 4 0,63 1,19 0,02 
Ито „о, | 564 | 5,62 | 23,81 | — | 568 | 5,24 | 17,07 | 23,54 
В—500 КЬ—342 | В—500 КЫ—277 


} 
| 


Овощи мелко нашинковать, спассеровать в половине масла до готовности, ввести 
под крышкой 20—25 минут до готовности. Рис сварить в части бульона до полно 
сито, 
вареный рис, заправить сметаной, смешанной 


а остальной смешать с овощами и вместе с бульоном протереть сквозь 
процедить, вскипятить, добавить 
До отпуска хранить на мармите., 


С 


помидоры и тушить 


И готовности, часть вынуть, | 


добавить оставшийся бульон, 
с яичным желтком. 








©: № 212 


й Суп-пюре из картефеля (на мясном бульоне) 
Показан на диэты №2, И, 12, 13, №5 















1 вариант 














ТЕ вариант 























и о 
Бр Нт Б ж У Бр Нт | 5 | ж У 
| И А У 
Бульон № 126........| 300 300 | 1,35 | 1,55 | 1,05 | 300 300” | 1\35 111,95 |. Г,55 
Масло сливочное ...... 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
Молоко пы: Вий — — — — ыы 60 60 1,87 2,09 2,96 
Каро 250 185 2,57 0,35 | 34,37 250 185 2:57 0,35 | 34,37 
Е И ОА 50 50 1,40 9,50 1,80 -- — — — — 
Желтки яичные ....`...| 1] 5 0,78 1,49 0,02 а 4 0, 63 1,19 0,02 
Мука о. 10 10 1,00 0.071 1,16 10 10 0 г 1007.1) 2.16 
Итого. с а | 565 | 7,26 | 25,95 | 44,49 — | 569 | 7,53 и я 
| 


До отпуска хранить на мармите 


гклизж, ви г 





В—500 Кр—453 





сы а в небольшом количестве бульона до готовности 
процедить СИНОЗЬ я булеоном, ввести картофельное пюре в бульон с мучной пассеровкой вскипятить 
, править сливками или молоком, смешанным с яичным желтком. ) х 


жзк лк «>12 <> == = тслок < 





В—500 КЫ—348 


^ мнаемом <УЗ-ЗОхе> 
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‚ протереть сквозь сито, муку спассе- 
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и. 4 рита 49 СТ Сы ь < 
уе а И Лю уч 11. 12. 15 
р: 1 варнанк 
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"А \ в—500 К— 453 ] = 


к, ч С 
ще = гы сквозь СМТ, М. 47/7 
№ эъххозек съахлмхь & хе<ольеаох количестве бульова до готовности, тротерет ль АР: миле 77 АР РРР у 


: ы > ро н < мучиойЙ тасксе 
ж-ы=<> < <<< м хаэззесхм <Уукхемо>л. ъсвесхкм картофельное а ре в ре вов т.с 






































Ро О о оо ай а нано ОИ иди а И № 
ние В. 
№ 213 Суп-пюре из винограда, помидоров и яблок (на мясном бульоке) 
| Показан на диэты № 1, 12, 15 
та ей а Г вариант И вариант — 
И" ||| | о = = Бы ож 
В 2 0,87 
Б М У ет 220 220 0,99 1,43 0,77 | 250 250 1,12 1,62 0 
СО СЛИБОНКОВ САИ 15 15 0, 15 12,59 0,09 10 10 0, 10 8,40 0,06 
Лук репчатый... о, 30 25 0,27 0,02 2,22 30 25 0,27 0,02 2,22 
Помидоры та а ой} 100 80 0,50 0, 13 2,62 100 80 0,50 0, 13 2,62 | 
Виноград ниина и» |” 100 80 0,57 -- 10,95 | 100 80 0,57 —- 10,95 
ПО мии щи 100 80 0,22 —- 8, 74 100 80 0,22 —- 8, 74 
он О ЩЕ А С 50 50 1,40 9,50 1,80 30 30 0,84 5,70 1,08 
Мука картофельная ..... 6 6 0,04 — 4,36 6 6 0,04 — 4,36 
Желтки яичные ......, 1 [3 5 0,78 1,49 9:02 174 4 0,63 р; 19 0,02 
{ 1 ] Е 
Итого. + — | 561 | 4,92 | 25,16 | 31,57 — | 565 4,29 | 17,06 | 30,92 
| 
В — 500 К-—383 В — 500 К - 302 


Лук мелко нарезать и спассеровать с маслом до готовности, ввести нарезанные 
виноград, тушить под крышкой до мягкости, все протереть сквозь сито 


вскипятить, заварить карзофельвой мукой, разведенной в холодном бульоне 
ками, смешанными с яичным желтком, 


До отпуска хранить на мармите. 


помидоры, яблоки и 
развести бульоном, процедить, 
снять с огня и заправить слив- 


в Примечание. 


К супу можно подавать сухарики. или пирожки. 














Суп-пюре из сборных овощей ме мясном бульоне) 
Показан на а ао "оо "О ИВО №2, 12: 13; 15 






Г вариант Т вариант 





























и 
Наименование | 
продуктов Бр Нт В ж У Бр Нт ж г 
Бульон № 126 ....... ` 300 300 1,35 [,95 1,05 | 300 300 1 >] 1,95 1,05 
Масло сливочное ......|! 15 15 0, 15 12'59 ' 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
Морковв ее: 37 30 0,21 0,07 2,23 Зи 30 0,21 0,07 2.23 
Белые коренья ....... 25 20 0, 14 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05 1,49 
Капуста ии И 38 30 0,33 0,04 1,24 38 30 0,33 0,04 1,24 
Картофель ны ь | ЮВ 75 1,04 0,14 | 13,93 | 100 75 1, 04 0, 14 13,93 
Лук. репчатый. ,.......... 20 16 0,17 0,01 1,42 20 16 0,17 0,01 1,42 
рик еее ы я т о 0,02 1,25 20 20 0,38 0,02 1,25 
Пе, РР ВАЕ ; 0,17 10,76 15 15 0,97 7 
т Баееееенн || 50 50 1,40 95011 1.80 = а ы ыы ми 
тки ак ааа 
Молоко ви НИ, м Е: м 1,49 УЕ и а ов 1,19 0,02 
— 50 50 1,56 1,74 2,47 
1 
Ито ок и | 
576 | 6,92 26 о 35,28 | — | 570 | 6,88 | гв | 35,92 
В — 500 К — 414 В — 500 К — 304 


Лук нарезать, спас 

серовать в части 
ности. Рис сварить в ий (половине) масла, добавить нарезанные овощи и тушить до готов- 
остальным бульо количестве бульона, смешать с овощами и протереть сквозь сито, развести 
НЫМ Е ном и процедить, заправить сливками или молоком, смешанным с яичным желтком ‘и осталь- 


Мг. а 


екжннкзк Ка тлнемом сумеем» 
раза мели катит вияь ит». ток кяя 
ИРУ: вт 2 НЫ гл» 2. ЗВ =. 









22 20 








р 


роки тит = 
реет 


на реза мы ные овошн м ТУШИНТЬ де» иезтеть 
протереть < велась > ТУ Из 9 вез е ГР 
РТ Е Кая 


33 жахе >>. <хассефоъа^> > засщлм <споловине» масла, добавить = = 

а Зе еыхе © зем оплаескве <ульома, смеюхать < све м, рот 

== < = зъозекм<ь. эз-<>>-“*- < 2 злль < аълма млм молоком. < «ТЕЖ РЕ ЕЕ Е. 
__— 


ко еаьмк «з 5-5 
пою Зе - 


А 





Суп-пюре из зеленого горошка (на мясном бульоне) 












































№ 215 
Пока Нади ты "№ 2. 11, 12, 13, 15 
а, Г вариант 1] вариант я 
Наименование | ы 
продуктов Бр Нт | Б жЖ У Бр Нт Б Ж | У 
| 
Бульон № 126 ‚......| 320 320 1,44 2,08 19 р 320 320 1,44 2,08 1:92 
Масло сливочное .....,. 15 15 0, 15 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
Г На 
орошек зеленый ......| 160 160 3,04 0,20 | 10,04 160 160 3, 04 0,20 10,04 
С ОВИ е 
у РИ 15 15 1,51 0,10 | 10,74 15 15 1:51 0,10 10,74 
КН ва 50 50 1,40 9,50 1,80 7 — — — 
Яичные желтки 1 | |. 
ТА 40 з 5 0, 78 1,49 0,02 т) 
, , 4 4 0,63 1,19 0,02 
ОВ ВОО ть т т 
: — — — 50 50 1,56 1,74 2,47 
О Во -- 5 : РГ. 
| 565 | 8,32 ты 23,81 | — 559 8,28 13,71 | 24, 45 
, , 24,49 
В — 500 К — 373 
й 50 К- 262 
Горошек тушить в небо 
сито. Муку спасс ВЕ 
о протедить, заправить сликами ван мо ЕВ бульоном, Соединить ера в горячем состоянии сквозь 
= И ь молоком, смешанных 3 тм порок ТИ 
пуске остальное масло класть в тарелку оны о: 2О отпуска ра даме | 
] 
| 
} 









Суп-пюре из спаржи (на мясном бульоне) 


Показан на диэты № 2, 1, И ВАО 














вариант ПП вариант 











т 1 
















Наименование 


продуктов Бр Нт Б жЖ У Бр Нт 









Бульон № 126 .......| 390 300 1,35 1,95 1,05 | 320 320 1,44 2,08 12 






Масло сливочное 






Спаржа 

























































Мука 

я О 50 50 1,40 9,50 1,80 —- — — — 
Желтки яичные и... НЕ о 0,78 1,49 0,02 1/4 4 0,63 1,19 0,02 
ОКО — >. и 
о - и. и — | 50 50 1,56 | 1,74 | 2,47 
ОВ = ‚ 5 | р 
545 7,23 25,83 | 16,86 — | 559 | 7,28 13,71 17,57 

В — 500 К — 339 В — 500 К — 229 


Готовить, как указано в № 215 


зи 


суп-пюре фасолевьый < векжчиной 
11, 15; без молока — на диэту 3% \^ 


ди эты ль 2, 





о еее Е 5 
т из га риа зх ъафр\меалхт 














в — 5% к — 35 


А а \ 5^5 \°° №252 1 ан ой УСТ > / А 
о я 


< эзкоз<>ъ. <=> =>>>->-> < => 2х 








9 ь } 















































14 217 Суп-пюре фасолевый с ветчиной 
ь Показан ва диэты №2, 11, 15; без молока — на диэту № 14 
И Т вариант и вариант | 
Наименование 
продукт в Бр Нт Б ж у Бр Нт Б Ж У 
Бульон № 126 .......| 380 380 ИЕ 2,41 |, 33 400 400 1,80 2,60 1,40 
Масло сливочное ‚...... 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
НИ а о © 50 50 1,40 9,50 1,80 — — о — 
О О ры и — — — — — 50 50 1,56 1,74 2,47 
Желток яичный ....... 1/3 5 0,78 1,49 0,02 у 4 0,63 1,19 0,02 
Колонии, ПРА ОЕ ВИСТЕ 75 75 12,45 #27 37,50 75 75 12,45 27 137,50 
Мука пшеничная ...... ) 
5 5 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 0,50 | 0,03 | 3,53 
Бениа..... В 4 2 5 
0 30 6,17 5,33 — 20 | 15 3,09 2,66 — | 
ТЬМА И ОО О А 
На О и р | 
Иго — 56 | 
| О | 23516 | 32,62 | 44,32 | -— 559 | 20,13 | 17,89 | 45,03 
В ат. 500 д > = | 
о иЕн 580 й - 00. К — 484 
[2 Фасоль залить бульоном р | 
< При отпуске А и, В Дальней шем. готовить, как указано в № 215 


уп мелко нарезанную ветчину. 




















пюре перловый (на мясном бульоне) 
№2 11, 19, 3, 5 


11 вариант 


Суп- 
Показан на диэты 


2 № 218 
© 


















































иги" Г вариант = 
Наименование 
продуктов Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б ж У 
| | 
Бульон № 126 ..,.....-| 460 | 460 2,07 | 2,99 | 1,61 | 460 460 2.0.99. 1561 
Масло сливочное ‚..,.. 15 15 0,15 |212:59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
Крупа перловая ....... 40 40 2,66 | 0,32 | 26,94 40 40 2,66 0,32 | 26,94 
Олик. 50 50 1,40 9,50 1,80 — — — — — 
Желток яичный .... ... 1/3 5 0, 78 1,49 0,02 1/4 4 0,63 1,19 0,02 
ОКО р есь е- ге 
ее т — — 50 50 1,56 1,74 2,47 
Я Би : | № } ий 
Ге ОХ 570 7,06 26,89 | 30,46 -- 564 7,02 14,64 | 31,10 
В — 500 К- 404 В — 500 К — 292 








Перловую кру ] 
7 уп : з 
лает ана ее а до полной готовности, протереть сквозь сито, развести 
, ‚› проце) , : ь сливками или молоком с желтком асл< 
До отпуска хранить на мармите. ; м а 


суж-твот= Р=<оттяй < 

















: обор вые ео 
зи 97 я т варманг 
ар 9 
кра реле ереси ве и: 
реле дСие 29 БР р 








ПЕ. ЗА ь % + = о >13 \ + ,чо \ АА -кй 7 › 52 ааа [ «2 / Го м / Ут, ОФ } ры 


и 
‚ |. и”. 20. 
в 5оо к ао4 13 500 д 20: 
Золе хоз 
5 < <= ы 
х = оолк. ЕВ ЕЕ. кА до полной коговиосты, ит роте роет» сквозь ситс>, АР 9 те еГИ 
\>< ооо хоеамь ва маза“ лмъкамм млы молоком < реле в пласт ем. 




















< № 219 Суп-пюре рисовый (на мясном бульоне) 
т Показан на диэты №5, И, 12, 13, 15 
< ы Ё УИ ААУ 12-4 
8 ОНИ я Г вариант И И. й 1 варИЗНТ, И ь 
5 Наименование | | | ] | | 
© у С > | . 7. = и 
- пров Бр Нт Б | ж | У | Бр Нт Б # | У 
© | | ] 
ё ь : АА и ОИ ВАА А 
Е | | | | 
ь | | | 
А г Гы | й ] И Н 
2 БУЛО, 2 а це 1 а 440 440 1,98 2,86 1,54 440 | 440 | 1,98 2,86 | 1,54 
я 
я 
Е | 7 
= Масло сливочное ...... 15 15 0, 15 (0,09 8 8 0,03 6,72 0,05 





ВА У ВИ ОНА 40 40 2,60 0,46 | 28,69 40 40 2,60 0,46 





ооедау ОИ ОВНА оо 50 50 1,40 9,50 1,80 — и ы 


Желтки яичные ....... 13 5 0,78 1,49 002 1) 4 0.63 1.19 0 02 














‚ 14 ,“/= 
| 
Лол | | 
И = = За — М 70 70. 2, 18 2,44 |. 3,46 
| А и | В Е В 
ВИО о — 550 6,91 290 139% 14% —- 562 7,47 13,67 33, 76 


























В — 500 К — 410 


В — 500 К - 295 


[58 


Готовить, как указано в № 218. 












22 № 221 Суп-пюре из печени 
12 № 2 
ны 


15; без лука — на диэту 





Показан на диэты № Уи 





1 вариант 





1 варяант 







































Наименование 
продуктов Бр Нт Б Ж У БР Нт Б ж й 
Бульон № 126 И 390. 350 1,57 27 1,22 350 350 1,57 Ри $22 
Масло сливочное ......: 15 15 0,15 | 12,59 | 0,09 10 10 0, 10 8,40 0,05 
Лук репчатый... .., 20 16 0, 17 0,01 1,42 20 16 0,17 0,01 1; 42 
Морковь: «9. 20 16 0,11 0,03 1,19 20 16 0,11 0,03 1,19 
Белые ‘коренья... 20 16 0,11 0, 03 1,19 20 16 Вы 0,03 1,19 
Печень аа чи ЧА 100 18,39 4,4 2,26 100 90 16,55 3,97 2,03 
Сливки а а 50 50 1,40 9,50 1,80 — — —- — - 
Молоко ‚.. Я 9) ни = и с — 60 И УЖ У 2109112, 96 
Желток ЯНЧЕЫ И 1/3 5 0,73 1,4< 0,02 2/4 4 0,63 и. 19 '0:09 
лука пшеничная ...... оО 1,01 | 0,07 7, 16 10 10 1,01 би 76 
Ито — 578 23,69 | 30,40 | 16,35 АИ 22,12 | 18,06 17,25 


































В — 500 К — 447 В —— 500 К — 329 


Лук спассерова ь т 
СВО о ый и ее и овощи, продолжать тушить до готовности печени. Муку 
ров маслом азвести бульоном. Готовую печень пропустить через мясорубку } ОЗ 
сито, соединить с мучной пассеровкой } . пу › через мясарубку, протереть сквозь 
, дин муче ровкой, п тит ‹едить, зап! к р ЕЖА О 
и. | ‚› прокипятить, процедить, заправить молоком или сливками, смешанными 





ы 


До отпуска хранить на мармите. 





еее рее тит Сие г ке \ 
ИЕН 7 = \ 








зоо 
о 
15 


20 
оо 





за <х=<<<®> 
Бе < м хх 

<=> < 
ее ет 
>= == 






> «ом > 





деж >> < э^л>< “о т^, 
хъъесх 
зах дас х 


5= ==> <=<=- 





№ 221 


Показан 


ъэъесхм зечемъ м © 
©Уу лъеомот“- 
<> - 


на диэты 


х оховук> 
заза казка = > 


ола , 
зечемнь 
хаосе дла . 


ародол 2 
пропустит 
и а ка [ога 1% 24 к 


Суп-пюре из кур 
№ 11, 12, 13, 15; без лука — на диэту №2 


в > 









ТЕ» <<» АЯ «ТЯ < 


ерез 





7 Е <> < |. <, ый 
вк чи, < 


























> ЛЕГ 11 7 Ры ПН 




















вариант 
Наименование р м И 
продуктов Бр Нт Е жЖ У Бр Нт Б Ж У 
БУЛЬОН МО ГА 400 400 1,80 2,60 1,40 400 400 1,80 2,60 1,40 
а сливочное ..... 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
т репчатый че 15 12 0, 13 0,01 0,06 15 12 ©9119 0,01 1,06 
Белые корень :......| 20 6 | оп | 0,03 | 191020 6 101! | 0,08 | 1.19 
и: 15 5 | 1м | 0,10 | 10,74 15 15 1.51 | 0/10 1 10.74 
лы 
ОО , р И 7 70 У №7 Но 
Желтки яичные у Ё у } 7 К 1, й 0,78 1 49 9 02 р м р Е ро 
И 3 , , ‚02 [а 4 0,63 1,19 | 0,02 
Изоронииь — 563 15,30 7 б $3 | р п 
9 28,74 | 16,83 | — 562 13,06 1.46 13,30 
В — 500 К — ‚, 
899 В — 500 К- 281 
= 
* 


| 
Курицу отварить до готовности и снять мясо с костей: лук с 
", лук спассеровать в масле, в готовый лук доба- 


ВИТЬ Н: резанные ОВ у “: . * ЗА? 
ощ ыы [ мас ы. ы 
т я ии тушить под крышкой до готовности. Муку спассеровать с м аслом разт ГИ С пом 
звес у ТЬОНО 


овощи сое 
оединить с куриным мясом, пропустить через мясорубку 
пассеровкой 
ый ровкой, прокипятить, процедить, заправить сливками | 
Хранить до отпуска на мармите. 


проте ‹воЗ р 
ротереть сквозь сито, соединить с мучной 


или мол ом МОШЕ ТИ >) 6% ЧА ь4 8, 
А ок м, смешанными с ЯИЧНЫМ келтком 
} АА 























дичи 


ы е из 
Суп-пюр ИИ диэту №2 


©. № 222 р 
2 О ’ 15; без лук Г 
хабе И т м С. т 








1 вариант 
ИО ии стоит 
У 
Наименование Б Нт Б ж 
продуктов БР Нт Б ж У Р 
ААА СОВА 
о ООО 
































Бульон № Обаме ани 
Ма 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
д 15 12 0,13 0,01 1,05 15 12 0,13 0,01 1,06 
а ИА 20 16 0,11 0,03 $9 20 16 0,11 0,03 ая 
Дичь янь 150 50 9,42 и О у И ие и ии 
9 49 15 1,51 | 0,10 | 10,74 15 15 Иа. 0,1901 1074 
ее ы 90 50 1,40 | 9,50 1,80 т Ух т т я 
ОКО, И ИЕ т ур ти ГИ 
ори . и 70 79 2,18 2,44 3,46 
А ЗИ | 0,78 1,49 | 0,02 14 4 0,63 | 1,19 0,02 
Ио — 565 15,30 | 28,74 | 16,83 — | 562 | 13,05 | 16,46 18,30 
В — 500 К — 399 В — 500 К — 281 


отовить, как сказ В о 22 , › д ъ пачала обжаривают, а потом ва т. 
Гот с аво № 1. © тов разницей, что дичи © а о р КЮ а ото зар 
| ят. 


о вв 


дит-ттнортя таз «Удо в картере = 
ОО НИ ВАРЫ >, #3:.15;:.<ез лужа 
 вармаит = ж: оармане 





ма дмъху г > 











24.7, 


\лхохо Е — 565% \ \о.3о | <е,»' < с км 
\ | 1 / ый 
з — =оо к — зээ 3 — 500 о 291 


ь = 5х >> => эаъммааем чак дал ака ха Е = 
55 = м оаэзмы м. к < аиста (сера рувеваястт. а диете т 


Суп-пюре из кур’ и картофеля 













































































№ 228 т 
Показан на диэты № 2, 1,18,, 13, ‚15; без, лука --. а Дит, С 
—— 1 вариант Т1 АВ у 
Наименование й | | 
продуктов Бр Нт В ж У Бр Нт Б ж У 
р 1 
Бу йнон № 20 1...’ 350 350 1,57 | 2,27 | 1,22 | 350 350 1,57 | 2,27 | 1,22 
Масло сливочное ...... 15 15 0,15 | 12,59 | 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
Лук репчатый 15 12 0,13 | 0,01 1,06 15 12 0,13 0,01 1,06 
Курица ..... Е 120 40 7,54 1,94 0,43 90 30 5,65 1,45 0,32 
Картофель .;..-. т... 100 75 1,04 | 0,14 | 13,93 | 100 75 1,04 | 0,14 | 13,93 
а кн 10 пор б 2,6 | 0 10 1,01 00% 177, 16 
О 1 = — — — — 70 70 2,18 2,44 3,46 
И аа в 50 50 1,40 ‚50 1,80 о — — ри ие 
Мускатный орех .....- 0,01 | 0,01| '— — — 0,01| 0,01! — И 
т коренья ....... й 16 0,11 0,03 19 20 16 0,11 0,03 1,19 
тк НУ ОВЕН 
и яичные ; т 5 0,78 1,49 0,02 ни 4 0,68 | 1,19 | 0,02 
Ио ОИ — 573 13 28,04 | 26,90 — 577 12,42 16,00 | ро 
| | 
В — Ни 
500 К 427 В — 500 К — 316 
© Готовить, как указано в № 221, с той 
мускатный орех. , разницей, что в суп вводятся картофельное пюре и натертый 




















Борщ на овощном отваре 


















































в № 224 №3. 6.8, №, ИА 1, 15; : 
в Показан на диэты +5, 2 ть ком — на диэту № 7 
ий иэту № 5; с отварным лу К и ОА ОВАИОЕЬИ ОНИ 
} без томата и лука — на диэту АО ОА 
\ | вариант МИНИ А 
о ни |. 
| { 6,72 0,05 
Масло сливочное .., .| 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 ‚: в и 0 01 106 
Йук репчатый .... ) 15 12 0,13 0,01 1,06 И Иод На 
Морковь НЫ 20 16 0,11 0,03 1,19 20 6 0, о Ро 
Белые коренья ....... 20 16 0,11 0,03 1,19 20 16 0,11 0, 03 1,1 
И 100 80 1,21 0,06 7,60 100 80 1,21 0,06 1,60 
Капуста и 100 80 0,88 | 0,12 | 3,31 100 80 0,88 0, 12 3,31 
Картофель ....... 100 75 1,04 | 0,14 | 13,93 | 100 15 1,04 | 0,14 | 13,93 
И ОЖ 15 5 0,10 м, 0,35 5 5 0,10 ыы 0,35 
АОИ № : 5 5 0,50 1 0,03 3,58 5 5 0,50 0, 03 3,58 
И. 10 10 ия — = 10 10 зо о © 
и ы т ||. 4:74 5 5 = — | 4,74 
елень петрушки’ О ый ы ЙО О 7.4 в р у р 3,57 И 
Я и 250 250 — ни д 250 950 МИ К Ми 
ИОВ А ЖА у 
Ио Ре | 598 | 5,04 1.06 | 38,24 | — 581 | 4,61 10,71 | 37,73 
В — 500 К — 326 В — 500 К — 273 


ы . 

В ия от овощей без гнили тщательно промыть, залить водой, ва рить под крышкой один ча с, процедить. 
‚ `овить, как указано в № 150, с той разницей, что овощи не пассеруют, а тушат с небольшим количеством 
овощиого навара и вместо бульона берут овощной отвар. 
































зякнотля океар<» 
р. ее рвет кии кри м р ЕСИ луком — ма дмъху хх т 
ыорых < 1) ие ет а 
[2 „ с 
Фо 2775 жа дит ыы - 
472 ям Г 











т вариант 


я» | 2 






х аа а у “< - БОВ ® вл 


хуле ох оо <> мхи ххлахекьхко промыть 


эалить водой, варить п кг с › > 
$ эзозаь. ах чмаъаао © 3% >. < ло фазницей хе овом =: = ры ЕН а ры о 4 


«<= пассер И. ^ Фар еи ва ел темы 
кока <х мъзьфо м ъмеохо ©чкъоме ©<ъ5*х ©* х окваю - ыы: еды а а сел, 


ы- | 


нами (на грибном овощном отваре) 


© 7 \ 
Показан на диэЭты 3 9179,10, 112 15; с отварным луком — на диэту № | ты 


№ 2725 Борщ с грибами и масли 








“И вариант 






































Т вариант И ой “ур 

м т БР Нт | Б Ж У БР | Нт | Б ж У | 

5 15 0,15 | 12,59 | 0,09 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 | 
с р. ИННА -} р а ИЯ 6 5 16 0'17 9'01 142 
ук репчатый т -°` ‹ 2 И 9 , О 0’11 1'85 

И Ах 10 10 2,20 0,23 3, 5 5 | зи : 
а. У 13 0 | 007 | 0,02 | 0,74 25 20 0'14 | 0,05 | 1,49 
Белые коренья ..-.:-* 15 12 0,08 0,03 0,89 25 20 0, 14 0,05 1,49 
р ООО АУ, 10 10 0,21 — 0,70 10 10 0,21 0,70 
осо ИАА 100 80 1,21 0,06 7,60 100 80 2 о, ‚06 7,60 
Мау ста 9. 100 80 0,88 0,12 3,31 100 80 0,58 0,12 ‚51 
Картофель въ е. 60 45 0,63 0,09 8,36 60 45 0,63 0,09 8,56 
ПИН уж 20 20 0,34 5,00 0,86 10 10 0,17 2,50 0,43 
Мука пшеничная ...... 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 0,50 0’03 3,58 
| ОА 30 30 0,81 1,14 0,99 15 15 0, 40 9157 0,49 
Зелень петрушки .....- 5 4 0,05 т 0,24 5 4 0,05 —- 0,24 
сора р ОА Н 250 250 — — — 250 250 ры ид И 
Р 
у — | 583 | 7,26 25,32 | 9053 и 570 5,70 |, 14,99 | 30,72 
| В — 500 К — 394 В — 500 К -— 259 


Головят, как за № 
з указано в № 150, но вместе с мучной пассе 
овкой в бо ы 
‚8 грибы и грибной отвар. В готовый борщ кладут промытые НЫ ВНИИ У о 





8 и ©] ^ г рии, 5 ЫЯ у 
В, за а диэты № 3, 6, 8, 10, И, 12, 16; с отварным луком и без зелени петрушки—на диэты № 5, 7 
оказаны н 0910.5, №0 С 


Наименование 





продуктов 





Масло сливочное 


Лук репчатый... ) 


Морковь‘... 
Капуста... 
Белые коренья’ ', 
Мука АТ 


и 


Картофель; ;;. 


Сметана. . 


Велень петрушки 
Вода ` 


Итого 


Готовить, как указано в № 163 


отваре и ово: 





Щи со свежей капустой (на овощном отваре) 
























П вариант 











































Г вариант : 
| 
Бр Нт Б ж У Бр Нт Б е + 
| | 
15 15 0,15 | 12,59 | 0,09 10 1 0,10 | 8,40 | 0,06 
а 12 0,13 | 0,01 1,06 15 о 0, 13 0,01 1,06 
70 55 0,39 | 0,13! 4.09 70 55 0,39 0, 13 41,09 
150 | 120 1,321 0,18 | 4,96 150 120 1,32 0, [8 1,96 
25 20 0,14 | 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05) | 1,49 
и 5 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 0,50 | '0,03 | 3.58 
. 60 0,83 | 0,11 | 11,15 100 75 1, 04 0,14 | 13,93 
р й И 7, 14 0,99 Из 15 0,40 3,57 0, 49 
— | ‚05 — 0,24 5 4 0,05 — 0, 24 
250 — — ие 1290 250 КА 
№ Е> &1- я И О № 
| а | 20,24 | 27,65 — 566 | 4,07 | 12,51 | 29,90 
| | 
В —'500 К — 319 В — 500 К 2556 








ирйки зе-отетта ья я тяга «ожеколякая га < 4 ыы 
уго за ны на диэты Г з, 8. : м. _ 





с той разницей, что ши В Ь м 
Е " И: : у м сном оульоне, а на воде‘ или овощном 
ци не пассеруются, а тушатся с небольшим количеством бУмьбна: , д О а 
































зармемтх 





серий 
ИТИРЕРАЕ ИС ГР. 


т варпзант 








ры 


24 ^ 








Ж в — 500 к‘ 810 7 500 Л 256 


Хо. 5х зкаъахо х 5 < 


= хо фазмичей. что цы ие на мяеном бульоне, # на воде’инли снесли 
<-> м ©$<-о> << аосемса: > Ульи < зебольюам. количнесквом © а вь<ьни аа _ 
- — ан — 
№ 227 д м? Щи зеленые (ка овощном отваре) 
Л 


558 


Я - ы 
Показаны на‘`диэты "№3, 8, 10, Ш, 12, 15 р 












































т" ый 1 вариант и НЕ О И, 

чсвание Ра , 

АИ ктов Бр Нт Б ж у Бр Нт Б ж У 

| 
4 ), 06 
асл о 15 15 0.15, АЖ 59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
ры р И О 15 | 0.14 | 0,03 | 0,45 19 15 0,14 | 0,03 0,45 
Моро В В ды 50 40 0,28 0,10 2,97 50 40 0,25 0,10 2,9 
Белые коренья ....... 95 20 0,14 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05 1,49 
О, 19080 65 1.02: 0,27 | №,83 80 65 1,02 | 0,27 | 1,83 
О НИ 25 250 — — го 250 250 — ге ет 
С О ИИ В 80 65 1,57 0,27 1,93 80 65 1,57 0,27 1,93 
Мука пшеничная ::.... 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 
Паоель м 60 45 0,63 0,09 8,36 80 60 0,83 0,11 Ию 
Иа 30 30 0,81 7,14 0,99 15 15 0,40 3,57 0,49 
Зелень петрушки: .. 5 4 0,05 — 0,24 4 5 0,05 — 0,24 
ВИ НХ 24 | 2,92 | 2.76 | 0.13 | 1), 12 1,46 | 1,38 | 0.07 
| 
И. 578 | 8,21 | 23,33 | 22,06 И 562 | 6,49 | 14,21 | 24,26 
В — 500 К — 341 В! — 500. К — 258 


ть ро р ОМ ОВНА иная и щавеля сложить в кистроло 
, , твенном! соку до готовности, затем о’ / а сит ОК 

выбрасывать) и пропустить через мясо : ий о о 

убку. Лук нашинковать и б 

о. . рубк; спассеровать с маслом, добавить морковь и 

пре шпината и щавеля, про а елкой, тушить под крышкой до готовности. В готовые обои ти 

и ля, лжать т\ ь -"—]^ минут, развест й 1 доб: 

мелко нарезанный картофель, варить до готовности а я м, 

ные щавель и шпинат, вскипятить, добавить по вку И 

Три отпуске положить в тарелку сваренное вкрутую яйцо 

Примечание. Вместо щавеля и шпината можно’ 

свежего молодого редиса. у 


добавить 
| пассеровку и мелко 
су оставшийся отвар шпината и шавеля 
сметану и рубленую зелень петрушки. } 


свеклы и листья 


использовать в ЦИ ботву 








апусты (на овощном 


отваре) 


























> № 228 Щи из кислой к 
И Показаны на диэты № 3, 6, 11, 12, 15 КУ 
т 1 вариант Иди Л — 
наименование | Й 
продуктов БР Нт В жЖ У БР Нт Б ж У 
Касло! сливочное! 11...11 15 | 0,15 | 12,59 | 0,09 | 10 10 | 0,10 | 8,40 
Лук репчатый ..... у 15 12 0, 13 0,01 1,06 15 12 0,13 0,01 
Морковь аи 63 50 0,35 0,12 1 63 50 095’ '10;12 
Белые коренья .......| 25 20 0, 14 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05 
Капуста АНАНАС (4455 125 1,01 0,39 8195 175 125 1,01 0,39 
Помет ати: 1. В ВОО Е 0,36 5 юр и 
О 80 60 | 0,83 | 0,11 | 11,15 80 60 | 0,83 | 0,11 | 
Пя 5 9 | 0,50) | 0:03 | .83,58 5 5 0,50 ),03 | 
„Меня о 30 30 0.81 $ ‹ ›50 | 0,03 | 
Ё , 7,14 0,99 15 15 0,41 ИМ 
елень петрушки .. 5 4 05 а уе и 
В НЫ О 0,24 5 4 ) 05 
В, 300 300 0,05 
ИН И В м т ит ее 300 300 п | мн 
А | Ш 526 4.07 |‹ | ОЕ УИ в ® | й 
626 1,07 | 20,44 | 26,21 — 606 3,61 | 12, 68 .3 
| В—500 К-— 314 р | 
В—500 К— 238 


Лук ат 
И нашинковать, спассеровать с маслом 
КРЫШКОЙ До готовности; добавить томат ит 























м А нашинкованные морковь и белые коренья, тушить ' 
‹вашеную капусту, продолжать тушить до тн м 
р д ЗН< капуст 


развести овощным ОТЕ ) ] ) ель ) И ё ) > 
| заром, обави арточ с 
картофель, арит до готовност картоф за! авитеЕ 
е: ь рав 


ровкой. 


отпускать со сметаной и зеленью петрушки 


Примеч 
м ание. зависимост т кисл 
ВИ т от кислотности капусты ее используют, отжав со, т 
>, ень к лу капусту необходимо предва ри ; : м И НИ 
т р у 5 ) ходи! едварительно пр ят бол . 
1шь после этого использовать для щей. а 





воды и л 


<па овоном отваре» 


2 = 
сут из иветной # 


ТРЕ брюссельской 


5, 


са пусты 
вл Зо ый Абу 


без картофеля — киа 


3 зармамх 


лмэхяч Уз © 
















мучной пассе- 





количестве 





зан низ лиэты +№ 3, 


472 
а три 
ЕГИР? / ых < тЫ 


ИТАЛИЯ ГЕ 
преодргстеовы Ру 


2 


2; 
о № 











% в 1 500 д 2.39 
З\ 3х охото, схассефозаль с маслом ввести пнашинкованные морковь и белые коренья, 
в о хэхоъмосх м ар: оф хомат м к менвук> капусту, продолжать тушить о до 
кух мхахА ола хфохА, С <> = Ё м у: = А са Л 
ол _ ® Вел мичьь картофель, варит до готовности картофеля. 
Ухо ь<ь << смехавой м зелемо мекруакиы. 
а а т" эзмм<=. % заъмоммоскм ох кале кая ск 


аи имел камуску месье лдак 
Же м киа боскх хех мепольвов к оимАх 





500 К— 314 | 





ТЕМ ть ГРЕЯ 
гогоптносты ЕЕ а 
злата ви Г» Му ГГетв 











холку сть << вис ги ка зле». 


«зрители тр сте о РЫРИР 
жука а орк Ея. ка<> 


ить 


тори рии» ля оке.кГ ие "бете 


- " кт 


ии До 1 вит ра итаа 22» 28 ве» 





з т ссе й т т е 
| Суп из цве ной или брю льской капусты (на овощном отвар ) 
тя — на диэт Г 
Показан на диэты № 3, 5, 6, 7, 10, Виа, 15; без картофеля Н иэту \ ы 


Г у ПИ вариант | 
вариан 








Наименование ы И й 
продуктов Бр Нт Б ж У Бр Нт 











Морковь ее, 25 20 0,14 0, 05 1,49 25 20 0, 14 И и 
20 0,14 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05 1,49 
100 1,20 0,20 3,00 200 100 1,20 0,20 | 3,00 
80 1,11 0,15 | 14,86 100 80 1,11 0,15 | 14,86 

4 0,05 — 0,24 5 4 0, 05 — 0,24 
350 — — — 350 


. 
2 
ст 


Белые коренья „...... 





Капуста цветная .....,. 200 
С ре ИВО АИ РО 100 
Зелень петрушки чае 5 





Е алан АИ 350 





589 2,79 | 13,04 | 21,17 — 





0,06 
Масло сливочное ...... 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 





584 | 2,74 8,85 | 21,4 
| 


В—500 КЫ—219 В—500 КЫ—180 


Морковь и белые коренья нарезать тонкими пластинками, тушить с маслом до полуготовности; добавить 
картофель, нарезанный тонкими пластинками, 100 смз воды и продолжать тушить до готовности 


картофеля. 
ветную капусту мелко нарезать, сварить в воде или овощном отваре до готовности. 


Готовые овощи вместе 
с отваром смешать, вскипятить. 
| Отпускать с рубленой зеленью петрушки. 
Е римечание. Без зелени петрушки — на диэту № 7. 









на | тваре 
И щами и ее еленью > (на овощном отваре) 


































` Су рт ь уе и 
Показан на да № 10, | НИТ 
О и 
| | Б ж У 
| й й 10 0,10 8,40 | 0,06 
М з ор и у 20 во | 0,01 | 11,42 
на ин. 50 028 | 0,10 | 2,97 50 40 | 0,28 | 0,10 2,97 
Белые коренья чине“ 25 ’ 0,14 |! 0,05 1,49 1120 В 20 0, 14 0,05 1,49 
о ви НИ 100 0,60 0, 10 1,50 100.1 50 0,60 0, 10 у 
пара. 50 0,44 0,05 0,69 | Зы! 25 0,32 (), 03 „4 
Салат либтвенный А 25 0,21 0,04 |: 0,39 95 90 0,21 0,04 ), 39 
м Г! 20 0,36 | 0,06 0, 44 20 15 0,36 0, 06 0,44 
о, 20 0,23 | 0,06 | 0,42 96 20 | 031 | 0,08 | 0,56 
м. Иа 0,05 || м" 0,24 5 4 | 0,05 — 0,24 
о ве 1413% \ Ана д: 350 350 ой м ПХ 
Ито иь 20а 580 |`.9 68. ‚13 \ 1 
3,06 9, 65 — 570 2,54 8,37 9,56 
АО | В—500 К— 


ук порей ор ов и елые оренья нарезать соломкой» и спас ров лом; д с > 
‚ом к к 
\ х 
Л И - ь бе з « м й ассе ать с маслом обавить мелко 
И цветную капусту, залить водой или овощным отваром и варить до готовности перед 
хотовность ввести нащинкованную лиственную зелень, вскипятить) р 


й й 
ри отпуске посыпать рубленой зеленью петрушки. 


м ожеарсЪ 





рав 2ут титенний © помипорам" Ир а сы 
2 Е > >, . . . > 
и жа ма и“ >. т, и ——< С. 


т варнамт п и 2 
ух Г Ета № къ х ук. 7% м 
с - 


СО добаый Я / ‚ дл ен 
реа р их #8 ТА ТУТ ЗУ 
ие ит Я | \ \ м Ч 
< > ь, ЗА - 
фик з.\© ©. ^^ о 





‚ЧАР 
















З\з® хоо<м. моххоз м жхофемъья марезатъь «соломкой» и спассеровать с маслом; обл вт пе не 
эл < газ м“ << хам с>У, ъ^ ^мх ФолоА млм ФовБопХИмШым отваром ы варить < ГОТОВ НоОсСтТ бсперем 
чехол сом жэхммахкохе 9 пмохоеммум зелемь, вскмаялхмыть). 
о за <х< хоз хзелезох зелено пмехруцкм- 
} 
№ 231 


Суп пшенный с помидорами (на овощном отваре) 


Псказан на диэты № 6, ИЖ 









































| вариант 1 вариант ? | 
м 
и м и а | 
Масло сливочное ..... - 15 15 0151112159 0,09 10 10 0, 10 8,40 0,06 
а репчатый пи. 20 16 | 0,17 | 0,01 1,42 20 16 0,17 1 0,01 1,2 
ООВ 25 20 0, 14 0,05 1,49 25 20 0,14 | 0,05 1,49 
Белые ‘коренья ....... 25 20 0, 14 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05 1,4 
пагофель мины. 100 15 1,04 (0,14 113,93 100 75 1,04 0, 14 13,95 
О в Е 20 20 1,47 0,37 | 12,47 20 20 1,47 0,37 12,4) 
ОО а а 70 60 0,37 0,10 1,96 70 60 0,37 0,10 1,96 
Аа ЧИ, ео А 25 25 0,67 5,95 0,82 10 10 (не 2,38 39 
Е И еЫИ 5 4 0, 05 — 0,24 5 4 0,05 — 0,24 
АН я Пл 330 330 — е — 350 350 — — и 
Итого — 585 4,20 | 19,26 | 33,391 — 585 819 111,50, 1 33.38 
| 
В—500 К—335 В—500 КЬ—259 








Лук мелко нарезать, спассеровать с маслом, добавить 
коренья, тушить до готовности овощей, залить овощным отв 
пшено. Варить до полуготовности пшена, затем доб 

> В готовый суп положить помидоры, 
ы Сметану и рубленый укроп кл 


нарезанные мелкими кубиками морковь и белые 
аром или водой; всыпать перебранное и промытое 


авить мелко нарезанный ка 
тофе 
нарезанные небольшими дольками. ии. ле 


асть в тарелку при отпуске. 


м 1 ЧЕ ФУМИНЫ 


еее 








Суп рисовый с грибами (на овощном отваре) 


11 вариант 


Показан на диэты ' № 11, 12, 15 












{Г вариант | 




















































| 
б жЖ У 
Немне о | | Е 
)С 10 10 0,10 8,40 0,06 
п | т м И 106 15 тю, 1,06 
Пе т 20 | 0,14 | 0.05 | 149 25 20 | 0,14 | 0,05 1,49 
НИЙ КОНЯ + 25 20 0, 14 0,05 о т г о О а 
А В 10 | 2.20 | 0,23 |3, 2,2 _3>1 
И м 2: № | 16| 15 | 0,23 | 22.30 | 150 | 115 | 1,60 | 0,23 | 22,30 
Рис Е Ь 20 20 | 1/30 | 0,23 | 14'34 20 20 | 1,30 | 0,23 | 14,34 
Зелень петрушки ...... 5 4 0,05 -- 0,24 5 4 0,05 т 0, 24 
Смета Е 1 20 | 0,54 | 476 | 0.66 10 10 | 0,27 | 2,38 | 0’33 
Вода ОН ЕК т О ых ий 
И | 586 | 6,55 | 18,15 | 44.78 | — 571 | 5.93 | 11,58 | 44.42 






В—500 К—378 





В—500 К—314 






Лук мелко нашинковать, спассеровать с м 
нарезанные грибы, 


бранный, 
товности. 


Сметану и зелень петрушки класть в гарелку при отпуске. 


аслом, добавить нашинкованные овощи, 
тушить под крышкой до готовности. В КИПЯЦ 
промытый рис, тушеные овощи, добавить нарезанный 


ввести отваренные мелко 
‹ую воду или овощной отвар засыпать пере- 
картофель и грибной отвар, варить до го- 








< 
ы х* жк х 
\ . 
и 
2 ‚эй ЗЕ? 
ия х<> 
а Са ©, 
ЕРТЕИРЕЕЕ со 
Е ОЕ «ат 
- Е ъ 
ВЕ = гыг р, эм 
шт ие «7. —Р 
и хе 
: телик ий о а = с, 
я РР 
## те щыкы" с ы 


А И о тУиА че мае 2 Зы Бе 
`«озаеая хохол фе, ачхаежае озомм, добавмть 
В ем. “>. и 
а Зжмелеаз м зело хооуакм класть в харелку при отпуске. 


% 2 о У о че АТА ЧАЯ «1 С 2ы 777 ТР пере- 
нарезанный картофель н грибной отвар, варить до то- 












































к С: \ 
Л 233 Суп из овощей и свежих грибов (на и и ) 
0.9! 1 215 4 4 
Показан на диэты № и И 
1 вариант И куй 
х. У 
н Б ж | : 
НИ Бр Чнт Б Ж У БР и | у у ГИ | 
Т И 10 8,40 | 0,06 
15 15 | 0,15 | 12,59 | 0,09 р. р. а 0,05 1,49 | 
К И 20 | 0,14 | 0,05 | 1,49 з 20 | 04 | От 
г 20 | 0,14 | 0,05 | 1,49 Е 95 | 030 | 0,05 | 0,75 
О И 15 | 0,28 | 0,02 | 0,94 | 
Капуста а: НА д 00 0,38 0,02 1,25 15 ый и РИ 1'08 | 
АА ОНИ 30 | 148 | 0,06 | 1,08 40 ЗС '30 | 0,07 | 0,47 
Грибы свежие -...... й | 0'39 0'07 0'47 90 16 0,31 ‚07 ‚47 
а не а 9 ) , , 03 16 191012 0,02 0,23 
| Я 16 12 0,12 0,02 0,2 о Е я ое 042 
Салат зеленый ....... | |: 07 06 042 50 15 | 0.58 0’06 ),42 
ПЕ ОЕ Е 20 : у , а 80 | 60 | 0.83 о’ 1115 | 
о аЬ рн 60 45 | 0,63 а 10 ИИ ИХ г ме 
я И 50 50 | 1,40 | 9,50 и ий ео р 2 09 2 96 
ло . СР — и, ад тя >, У я {1 
жи О СНС а 5 0,78 1,49 0,02 1 [4 4 0,63 19 0,0% | 
Зелень петрушки ....,. , 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0,05 — 0,24 | 
и О 300 300 — и" 300 3009 я ин 
Итого ...| -— | 58 |657 [ 24,08 | 19.14 ов | 12.17 |915 
В—500 КЬ—324 





В—500 К—227 
Морковь и белые коренья нашинковать, спассеровать с маслом, 


грибы и горошек, тушить до готовности, залить водой или овощным 


затем добавить к ним нашинкованные 
нарезанную цветную капусту и варить до готовности. 


отваром, добавить картофель и мелко 


Перед готовностью ввести нашинкованные 
хз Щавель и салат, снять с огня и заправить сливками или молоком, смешанным с яичным желтком 
Я При отпуске посыпать зеленью петрушки. . 


шпинат, 





8 ва Суп лапша грибная и 
$ ов — эт |] 
Показан на диэты № 11, 12, 15; с грибным отваром, но без грибов — на ди у № 
ТГ вариант П вариант 


р 








Наименование | 
продуктов Б . 





Масло сливочное . ; 10 ( ы И 
Грибы сухие . : р 5 
мука ооо д 30 я 
Е Я ; нс 0,69 
Вода на лапшу } 10 — 
Картофель : ‹ 100 0,23 
Лук репчатый . . 20 0,01 

5 0,05 


Зелень петрушки . з 8 — 
Вода р 330 — 


Белые коренья ) 25 











Ито У 8,79 | 14,69 9,69 
| и 

















В—500 К-—378 


Лут Не 
мы в спассеровать с маслом и кместе с нашинкованными отваренными грибами и белыми 
-НЬЯ: ушить под крышкой до готовности, залить водой или овошным отваром и грибным отваром 
положить мелко нарезанный картофель, варить до готовности картофеля, затем засыпать в кИиНЯН ий с и 
лапшу, приготовленную, как в № 135, довести до кипения и снять с огня. При отпуске посыпать Убнене | 
зеленью петрушки. О 





Е А зов о С о, РР АР РР ВРАИНАХ А ВВ 
жохезеы дз хол козмохомх до х мссте с нашинкованными отварев 
\. С 71 ренными гриба 
аа т Заоеоаая коокодони  собности, залить водой или овошным отваром и , 54. о ОЕ 
о а а о, ТоовноЕти ‘наблофеня, | затем, эноьим: грибиюмм отрюузоть 
ъемемжль> хе“. до кипения м сыяль с огня. При Е НИ» ея АНИ и 
2 > => ето уоеиетли стир 


| 












































= № 235 Суп из свежих грибов (на овощном отваре) 1 
г Показан на диэты № 3, 1, 12, 15; без картофеля--на диэту № 8; без зелени петрушки-—на диэту № 7 | 
5 и ТГ вариант 1{ вариант И 
8 Наименование 
В продуктов Бр Я Б ж У Бр Нт Б ж У 
г: | 
АЕ. 15 |015 | 12,59 | 0,09 10 10| 0,10 | 8,40 | 0,05 
Е Лук репчатый АИ 20 16 0,17 0,01 1,42 20 16 0, 17 0,01 1,42 
= Морковь И 20 16 0,11 0,03 1,19 20 16 0,11 0,03 1,19 
= Белые коренья ....... 25 20 0, 14 0,05 1,49 25 20 0, 14 0,05 1,49 
Грибы свежие ии и 80 60 2,98 0,12 #5 60 45 2,20 0,09 62 
вартофель ия аи 150 115 1,60 023122; 30 150 115 1,60 О 23.30 
Мука пшеничная .....- 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 
ую зеленый или. 19 15 0,14 0,03 0,45 19 15 0, 14 0,03 0, 45 
Я На 20 20 0,54 4,76 0,66 10 10 0,27 2,35 0,33 
Зелень петрушки ...... 5 4 0,05 а 0,24 5 4 0,05 — 024 
а ЛО 300: | — — 320 320 6 и № 
| | А ИВ АВВ А ВИСКИ И КЖ 
Иова и 586 | 6,33 | 17.85 | 33.57 | — 576 | 5.28 | 11.55 | 32.68 | 
В—500 К-329 В—500 К—260 | 


Лук спассеровать с маслом, ввест 
: лом, и овощи, тушить под крышкой 
грибы и продолжать т тост: рышкой до мягкости, ввести тон 
р родолжать тушить до готовности грибов. Муку пассеровать с маслом развести оо В 
› ным 


отваром, ввести овощи, добавить картофель и варить до готовности 
При отпуске заправить сметаной и нашинкованным зеленым луком 


> 
© 
> 





Наименование 
продуктов 


тваре) 


мо 
Суп из щавеля и картофеля (на овощно 


д 
Показан на диэты № 3, 10, №, 12, 15 








1! вариант 
Г. вариант а 





Б 
Б 





Масло сливочное 
Лук репчатый .. 
Белые коренья 


Шавельй пу 1492г 


Картофель ... 
Сметана 
Яйца } 
Лук зеленый 

Зелень петрушки 
Вода 


ро ИО 


Лук нашинковать, спас 
нарезанный щавель и продо 


овощном отва ре 





эклит- уттетуте® угзж  тЕаЕ т. <= = 


иене м 


серовать с маслом, добавить белые ко 
лжать тушить до готовности овощей. 
до готовности, ввести тушеные овощи, заправить сметаной. 
юинкованным зеленым луком и рубленой зеленью петрушки. 


> 


15 
16 
20 
120 
80 
30 
24 
15 
4 
220 


12,59 
0,01 
0,05 
0,50 
0, 15 
7,14 
2,76 
0,03 


© ‚= < 0-6 = = 


> + 


оо 62 ,- 


ое -=-=озо 
Сл > го += + бон м 


> 
Е > 
> = 




















544 УЗИ! 128193 











В—500 К—340 


ренья, нарезанные мелкой шпалкой, крупно 
Картофель нарезать и сварить в воде или 
Отпускать с к рутым яйцом, на- 


Е В 





хо. 28 у 5 - 








ибо 
пе рорик тет рт 





2 








Ра 











“>; 
эх > 41.5 1.5 И О, 15 
ссы р = < в : <. 


о, оэ 
в 21 


= 





/ 12,59 | 
о 22 


ах эха хозоль. слассефозать с маслом, добавить белые коренья, 


х - нарезанные мелкой шпалкой, крупиы@ 
жека злахемь м ххохолмахь суамхь ло хоховности .. 


а. ые ово:ей. Картофель нарезать н сварить в воде малы 
хээожол оззахе хо хохозлоссм, эзаесхм хузменые овом, зааправыть сметано й.- <гпускать < крутым яйцом 7 -= 
хомамозахелахх зележлалх хол м фзолемой зелевью псостру!аки- г ы. 5. 
:з _  _вивидДфДдДдоД_ЭзЭэЭЭ—— я 















































№ 237 Суп-пюре из капустных кочерыжек (на овощном отваре) , 
Показан на диэты № 2, 65, 5а, 6, 7, 10, 10а, 11, 12, 13. В { И 
Т вариант 1 вар И и р 
Наименование ы 
продуктов БР Нт Б Ж У Бр Нт Б | ж и 
ГОА И 
Масло сливочное „....-. 15 15 016/71 112359 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
Капустные кочерыжки ...| 300 150 65170.22 100,21 300 150 1, 65 0,22 6, 21 
Е Е ИИА ое 300 300 — — — 280 280 — — -- 
И ааа 20 20 1,30 0,23 | 14,34 20 20 1,30 0, 23 14,34 
а ее 208 50 50 1,40 9,50 1,80 — — ее — А 
а Чана Та 16 1,95 1,84 0,09 г 12 1,46 1,38 0,09 
ата чо — — — — — 80 80 2,50 2,80 3,96 
1 Ши. ЗН 
5 [4 с оо р | 
в Ито — 551 6,45 | 24,38 | 22.53 ОЖ 559 7,01 13,03 | 24,64 


В—500 К—345 


Капустные кочерыжки на 
= ТОТОВНОСТи; протереть сквозь с 
«< сито, заправить сливками или 


резать, вместе с рисом залить водой ил овощ 2. а р \ | |. * 
| Ы отваром и ва 1ТЬ ДО ПОЛНО 
ито, затем лоба вить во] у ) о ь я и . м 


или овощной отвар, ВСКИПЯТИТЬ, 


молоком с яйцом и маслом. процедить сквозь 





Суп-пюре из свежих огурцов (на овощном отваре) 


Показан на диэты №5, ба, 6, 7110, 10а, 18,13, 15 


Г вариант ||] вариант 





Наименование 
продуктов 

а 

} 





8,40 
0,18 
0,23 
12 1,38 
и 80 2,80 

250 и ХО | 

230 м 








551 | 6,22 | 19,94 552 6,78 


32, 95 | 22,05 


| 
В—500 ра 
К—333 В—500 К—239 


Готовить, как указано в № 937. 





А о. 
И ОЕ ТУ 





тес < 5 


< Мы \ 5ЪА \ 6.22 \ 24,34 | 19,94 р | 552 7 6. 78 / 12 90 | 22 05 


Вас 52 
о к—ззз #3—500 х—-23 


№ ом. мах къ 5 >. 
























































„№ 239 
Суп-пюре из муки молочный 
Показан на диэты №1, 16, 2, 5, 5а, 6, 7, 76, 10, 10а, 11/1218, 15 й 
Г вариант и вариант И И 
н 
продуктов Иа о Ви тив ж у 
р | 
Масло сливочное .....- 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 | 
| 
Мука пшеничная ...... 40 40 4,04 0,28 | 28,64 40 40 4,04 0,28 | 25,64 | 
а а, оао 450 450 — — — 450 450 — ыы и 
| 
о: ООВ Я: 70 70 1,96 | 13,30 2,52 —- — ве и т 
оо) о РОЙ ие — — — — — 80 80 2,50 2,80 3,96 
Яйца чае | 3 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 [4 12 | 1,46 1,391. 0107 | 
Итого. '. 14 — | 591 8,10 | 28,01 | 31,34 — 592 8,10 19,961. 8973 
ВОК 421 В—500 К—287 
| 
< Муку развести в воде и влить в кипя 


щую воду, хорошо вымешать, 


= 
— слабом кипении 11/.—2 часа, процедить, заправить сливками или 


молоком с яйном и маслом. 


чтобы не было КОМКОВ, варить при 
1 








Суп-пюре из шпината 








































































Показан на диэты №2, 10, 11, 12, 15 
т | { вариант 1} тваличыт 
т Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б ж 
Ласло сливочное „..... 15 15 0,15 | 12:59 | 0,09 10 10 0,10 8,40 
ина О 160 120 2,90 0,50 3,56 160 120 2,90 0,50 
О А А 20 20 1,30 0,23 14,34 20 20 1,30 0,2: 
"Сливаи к ии МАЕ 70 70 1,96 | 13,30 в 52 — — — — 
ОДА И а И 300 | 300 — — — 300 300 с — 
И ОИК — ви 
) и ма т 80 80 2,50 2,80 
т АЕ 1 ы 
ОВ У [ 16 1,95 1,84 0, 09 =) 12 1, 46 1,38 
Итовои т. го = 9 А ь м И От 
541 8,26 28,45 | 20,60 — 542 8,26 3.31 12,99 
В—500 К—383 В—500 КЬ—248 





Су 
Уп готови: / ( с 
уп готовить, как указано в № 237, рис сварить в небольшом количестве воды, а шпинат тушить с масмом 









ные нано еее ыы 
р И ИО ИА Ве И 
рт и" т вю ! о.о> о хо \ и 
о еже ТЕКО р 2,54 \1 5 \^о о ‹ 
} о.2 1,34 2х ‘ау ‚\ № ^ 9$ 
ета 


а эт | | э.5е ” к 


какова" до = -.:- 
релиидие т = г 
- № З. * “ ‚-: |. ы г 


@- - м». << о бе <ч,о0 А, 54: } . 
А \ \ | 542 / 8, 26 р. 13, 37 й 12, 99 
в—50оо 


К—383 
223—500 ^—2чю 
ах зоол . 
>. «эх къ зы 

ИЕ РОВНО ИБ 

роки <= Бсьх. 4 Кхглуы 
иега с реке чтию в 


ое иоомиитаья. 





№ 241 
Суп-пюре молочный из грибов и свежих огурцов 


Показан на диэты № 1159012%/.15 















































Т вариант | у я Ва, ЧЕ ЭР 
Наименование ] | | р 
продуктов Бр Не Б | ж У Бр | ‘Нт Б | ж А. 
ы } ТА Й | 
Масло сливочное ...... 15 15 | 0,15 | 12,59 | 0,09 10 т 0,06 
Огурцы свежие ...,.... 175 140 | 1,00 О 140 | 1,00 | 0,12 | 2,54 
| | 
И НЫ 20 20 1,30 | 0,23 | 14,34 | 20 20 | 1,30 |’ 0,28 | 14,34 
роза АА РОЯ ИРАНЕ 70 70 1,96 | 13,30 2152 — - 
О И а — — —- — 80 80 2,50 2.80 | 3,96 
он 16 | 1,% | 1,84 | 0,09 1), 12 | 11,46 | 1,38. | 0,07 
| | 
Грибы свежие. ....... 60 45 2,20 0,09 1,62 52 40 1,96 0,08 | 1,44 
Е ОИ ВИЫ А 250 250 — — — 250 250 и — | — 
| г А» ДБ. 
ел | | 
ВО г Фо, .| а 556 | 8,56 28,17 21,20 и 552 8,32 13,01 22.41 
| 
В-—59 п и 
ОК - 384 В.1500 К 247 
























































Е т Суп-пюре молочный из каштанов и м 13, 15 
1 12; 131 
Показан на диэты № 1 5, 65а, 6, 7, 10, 10а, 
|! вариант 
1 вариант ЗН А 
И АНА 2 оон ЗО ОНА 
в. Бр Нт Б ж я Бр Нт 8 мы т 
] у 
Масло сливочное ...... 15 15 | 0,15 | 12,59 | 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
Картофель и и <. 100 75 1,04 0,14 | 13,93 150 115 1,60 0,23 | 22,30 
Кашаны аи 100 80 4,96 4,22 | 33,68 50 40 2,48 и 16,84 
ОВ 15 15 0,97 0,17 | 10,76 15 15 0,97 0,17 | 10,76 
ОИ 70 19 14,96. | 13,8041. 9.59 вл ры у. ый о 
М И — — — „- — 80 80 2,50 2,80 3, 96 
И а 1]; 16 1,95 1,84 0,09 1). 12 1,46 1,38 0,07 
О А 280 280 —- — — 280 250 я — — 
ВЫ Е ОН 
и ‚й К и 
тои | 5 11,03 | 32,26 Ган -— 552 | 9:1 | 15,0 | 59,29 
В—500 КЬ—596 В—500 К—397 


} 


Картофель 
варить ель ре и кашианы, ошпаренные и очищенные от кожуры, сложить в кастрюлю, залить водой 
т ости, протереть сквозь сито азвести водой, вскипятит 5 32 Е ь 
молоком иди сливками с маслом и яйцом. ть ме ) ня 


















хе == 





& А \ | [ м мы 7 ИВА, Ч ЗИ / мА —>, >> 


В—500 К— 596 —500 ^—Ззог 


ое. эмо м хаха 


х ха. ода 

ких вх оком х> < р эземимые м очие 
о ка аа < м. ПОХ сквозь “ии ©х кожуры, сложить вы кастриюл И 
сала < зас ола дек В НР Рес ис», сет а-вь ЕЖЕ» К, р 
ь = > я = 17 К а © В ЛЬ, — пра РЕ фра виа ть, а 

а р 
к 
——————=/—/:_|А———————_А ме не 
уд ———————_ | 


Суп-пюре молочный из кабачков 


Показан на диэты № 1, 5, ба, 6, 7, 10, 10а, 11, 12, 13, НИ Ё* 





1[ вариант 


Г вариант 





Наименование | 


продуктов Бр И Б ж У БР Нт Б 24 У 





Масло сливочное ...... 15 15 0,15 1 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
ИН 240 160 0,50 — 3,92 240 160 0,50 — 9.92 
ОР И У 20 20 1,30 0,23 || 14,34 20 20| 1,30 0,23 | 14,34 
о й 70 79 1,96 | 13,30 2158 — — — И 
ОИ ИА — — — -- || 80 80 2,50 2,80 3,96 | 
АРЕНА ВИ А 16 1,95 1,84 0,09 1 [а 12 1,46 1,38 0,07 


ОА АОН 270 270 -- — — 270 270 


























— 551 5,86 | 27,96 | 20,96 р 5 

















В—500 К—370 В 


ых. Готовить, как указано в № 2937. 












Е Суп-пюре молочный и ПИ ый 
1 вариант 
О ГО 
жЖ У 
р аа > [|| И 
15 | 12,59 | 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 
Макао ооо Нет | 60 768 | 022 | 621 || 600 | 150 | 1,65 | 0,22 | 6,21 
И. 20 | 1/30 | 0,23 54 20 20 | 130 | 0,23 | 14,34 
И 70 70 1,96 | 13,30 59 — — Г. т т 
ие т — — 80 80 | 2,50 | 2,80 | 3,96 
м. 11 16 | 1,% | 1,84 | 0,09 и 12 | 1,46 | 1,38 | 0,07 
Вода 280 280 — — — 280 280 —- — — 
ИИА: | ИИА, 
о | 551 | 7,01 | 08.18 29,28 1 552 | 7,01 | 13,03 24,64 
В—500 К— 386 В—500 `К—251 










з брюссельской капусты 









































Готовить, как указано в № 237. 


№ 245 Суп-пюре молочный из батата 
Показан на диэты №1, 2, Бу ва 010. 10,7104 12131115 


























1 вариант И ча 
Наименование я й 11 вариант 
продуктов | | | —- т и 
Б : 

у р Нт Б ж У | Бр | Нт Б | ж | У 
Масло сливот и р ВХ у У а 
Батат _ О ВА 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
реа ...| 225 НО 2:86 0,3 18т. 68 | ‚226 170 2,36 | 0,32. | 81,58 

а ан Ба в 15 15 17 | 10,76 5 : 0,97 О 10,76 











\Аэммемосрмлме 
ххх 


зваромант 





И 


Г [№ “У Я 

















11 вармнант 


ЗС .. р 
























































Хосе с<вазодлое Е о ЗА = В, 
> х 2 \ т \ ча АЕ 3:8 | м, | у о 2. д 5. РР еж 
Продоижение | 
Т вариант О | ТГ вариант К, я я ву 
НВ ТТ 
Са ро ААА 70 70 1,96 к ны 80 80 2,50 2,80 3, о 
О ее в у | 16 1,95 1,84 0,09 р. м тыр м и 
ОЙ 2 | 20 | — и и ДА - ти 
—— ИИ | р й 46,43 | 
:й 56 | 750 | 28.22| 45.4] — | 557 | 7,39 | 13,0 ыы 
Итого | ра о КТ В—500  К— 342 | 
Готовить, как указано в № 237. 
3№ 246 Суп молочный овсяный протертый 
Показан на диэты № 1, 16, 2, 5, ба, 6, 7, 10, 10а, 18, 121315 М 
| 1 вариант 11 вариант 
Наименование Я и ь 
продуктов | Бр | Нл Б | Ж У Бр Нт | Б | ж | м 
Масло сливочное ....,. 15 15 0,15 | 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 | 
ву та’ овсяная". 40 40 3,64 1,96 | 24,44 40 40 3,64 1,96 1 24,44 | 
Со срУ РОЙ ВОО . 70 70 1,96 | 13,30 2,52 — —- — — — | 
Молоко а а — — — д СЯ 80 80 2,50 2,80 3,96 
р аа ИЕ 16 1,95 1,84 0,09 и 12 1,46 1,38 0,07 
ода а 400 400 — — — 400 400 = т 
Итого — | 541 | 7,70 29 69| 27, 14 | 5 
, , , ны 42 7,70 14,54] 28,53 
В—500 ° К—419 В— 500’ К—284' 
Овсяную крупу сва о 


к т заправить сливками 


Примечание. 


рить в воде вместе с ЖИДКОСТЬЮ, протереть сквозь сито, снова 
или молоком, предварительно смеш 


Таким же способом готовятся п 


анными с маслом и яйцом. 
ротертые супы из других круп. 


вскипятить, проце- 























Суп рисовый слизистый 





























<> № 21 и иэту. № 4 А НВА 
х ор 
И И 1 вариа 
И | 
и БР | Нт | Б ж | У БР Нт | Б | › 
| О 
АЕ 28,69 
9 40 40 2,60 0,46 8 ) 
И И 40 40 | 2,60 м р 600 600 п 
Вода а ть 600 600 = 4 20 0. 03 
А | 10| 10| 00| 38,40 | 0,06 5 5 | 005 | 40 
С 650 2,70 | 8,86 | ЛА, | 645 | 2,65 й 4,66 й 28,72 
В—400 КЫ—212 В—400 КЬ—171 





Рис перебрать, промыть, залить водой и варить до полного разваривания риса, затем процедить; про- 
цеженный отвар и является слизистым супом. Суп отпустить с маслом. Точно так же готовится слизистый 
суп и из других круп, дающих при варке слизь: из манной, перловой, ячневой и овсяной крупы. 


№ 248 Суп овсяный слизистый с заправкой 
Показан на диэты № 16, 1, Ба, 10а, 13 





1 вариант’ 11 вариант У 





























Наименование и: 
г « 
родуктов | Бр Нт Б ж У Бр | Нт | Б ж у 
Крупа овсяная 40 | 
И а - | 40 3,64 1,96 24,44 40 6 
Вода м фот .| 550 550 зе о 40 3, 64 1,96 24,44 

















о. 1 
оо 
- 22<? 1; . 2 т &рй8 
Г $ р :4 226 . 45 — 
д 7 т. 7-1 
Ст т. Ра 





показали при ча 
Ка ком таре 







ржет имет 


еж ИТГ 77 ии 
котаетн к ты — 
фе, В 9-е рр рые. *- 20 



























































а А --ь- 
т -- 20 \ 3.64 | 1,96 | 24,44 29 Жо 
> а ъо х, ао э.во ВО 500 500 
АИ та — 100 зов 
Продол жение _ 
1 вариант 11 вариант И 
Наименование 
продуктов Бр Нт Б ж | У Бр Нт Б | ж | я 
т - 2 НС 
| Б 5 59 | 0,09 
Масло О ее ле 9 20 20 0,20 | 16,79 0, 12 15 | 15 0,15 | Ир | ‚0: 
а а: 1) | 16 1,95 | 1,84 | 0,09 | % 12 1,46 | 1,38. | 0,07 _ 
В | тв | 719 | а 26,45| — | 667 | 8,37 | 19,42] 29,54 
В—400 КЫ— 417 В—400  КЬ—336 


Крупу сварить, как сказано в № 247. Отвар прогреть, заправить 


с яйцом и маслом. 


Слизистые супы из других круп приготовляются так 
Суп слизистый рисовый на грушевом отваре 


№ 249 





Показан на диэту № 4 


молоком или сливками, с мешанны`: и 





же и показаны при тех же 















[| вариант 


1 








Наименование 


про ктовВ 
р БР 


Нт Б 


БР 


Нт 






заболеваниях. 
вариант 
Б Ж У 


























Но М а чала а щия ‚40 40 2,60 0,46 28,69 40 40 2,60 0.46 98 69 
та И и 600 600 т Ай ЗИ 600 600 я? ' , 
АЕЛИНО К, и ии". 40 40 0,10 — 3,30 30 ЗС о 
о А ААА УИ 1( } у О 30 0,07 и 9,47 
й \ НАК Г ) |. ) 10 0,10 8,40 | 0,06 ®) 5 0,05 4,20 0,03 
Итого", и 690 |. 1 м И И 
а 3 2.12 | 4,66. [131.19 
Сварить слизистый суп, как сказ НН а В—400 ° К— 183 и 
2 , азано в № 24 т у о 
5 № 247, соединить с отваром из сухой груши-дичка, прогреть, 


‹о отпустить с маслом. 






















































Я ао 
= слизистый с как 
й Суп рисовый с. 

















6290 Показан на диэту №4 о а 
1 вариант ОАО АРА И темы $ 

т. | у 
в ии Гы 
5 40 | 2.60 | 0,46 | 28,69 
Рис м | й о о то: о В 28 и 4,74 
м |6 
п  Ж 8 И 131 1 150 | 12,81 5 5 0,82 | 0,93 ‚75 
Мало Що. 10 10 10| 8.40 | 0,06 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03 
Итого ...| — | и 4,01 | 10,36 | о А | 655 | 3,47 | 5,59 35,21 

В—400 ’°К— 281 В—400  КЬ—910 





Приготовляется, как указано в’ № 247, в суп добавляется какао, сваренное с сахаром и небольшим 
количеством воды. 


т. :. .. 
№ 251 Суп слизистый перловый на отваре граната 


Показан на диэту № 4 





Наименование 1 вариант 11 вариант 


продуктов 





Бр | Нт | Б 

















орка граната 50 50 








Крупа перловая ии 40 40 2,66 | 0,32 









ЕЕ 


—— 








№53 зело Ах 66 о, .32 26 .9- 1 
а хо 5 >> 





О чо 2.68 о.32 2705, 2% 
о 50 —— — — 









































Г 1{ вариант 
| | варианп СИЕ 
| И у Б ж | У | 
"продуктов БР | нт | в ж | у У | т | - ет 
| - ] В 
и м т 700 | 700 | м | 0,06 
Е "о | "о | 0 | 8,40 | 0,06 5 О бы О 
о ВЫ А | | | ||’ 4,58 | 27,00 
о 9 И 795 2.1 $ т: я ы 
У | во | аитб | 8.7 м В—400  КЬ—165 


ОМ. 
рить перловую крупу до полного разваривания, процедить, прогреть и отпустить с масл 








й 

й 

| 

} 

1 

| 

женном отваре сва- 

Корку граната залить водой и варить под крышкой 30 минут, процедить; на процеж | | 























№ 252 Суп из саго с красным вином Показан на диэту № 4 
{ вариант 11 вариант | 
Наименование г. 1 | 
И, БР | Нт | Б Ж | У БР | Нт | Б ж у р. 
р 71: 9 ОВ | 
ао 30 30 0,23 — 22,69 30 30 0,23 —- 22,69 | 
а М АА 50 350 — — — 370 370 — — — 
Вино столовое красное ... 40 40 — — 4, 81 20 20 —- — 2,4 
И 10 10 еы Вам 9,48 5 5 0 И 4’74 
оное ой ЮО Ию И 006 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03 | 
того | чо | 0.38 [во | .23] —. о РА | 
В—400  К—91 430 0,28 4,20 27,46 





В—400; К—153 


варить до готовности при слабом кипении 


Воду довести до кипения, засыпать саго, В 
ти. готовый суц 


‹> Добавить вино, сахар и масло. 
сл 


> 1 Алкоголь. я } 








258 





й юре 
тый с куриным п 
т | а. 13: без молока и яи 


Суп слизи 
м диэты № 16, 1, ба, 5, 6, © ДО: 10, 10 


Показан ва 




















ц — на, диэту №4 















11 вариант 

















| вариант й 
И т И | 
| Нт Б ж | т 
АН рр Нт Б ж | у тр й | М, 
и | 
и 28,6 
4 | 40 | 2,60 | 0,46 || 28,69 | 40 ы В НЫ 
и 600 | 1600 | — | - и 30| 75165 | 1,45 | 0,38 
И 120 || 40 | 1;54 | 1:94 | `0,43 | 90 то 
и. ю | | 00| 80 | 06 | 8 5 | 0,065 |4 
О И О 0.0 а 
р 8 2,44 |1 9,46 
Вы 1], 16 | 1,5% | 1,54 | 0,09 и АА 
Итого ая ь — 756 | 13,59 м 31,07 — | 757 | ны 9,93 | 30,57 
В—400. К— 389 В—400 К — 266 





Из риса и воды сварить слизистый суп, как сказано в, № 247; слизистый суп смешать с куриным яю` 


ре, заправить сливками или молоком, смешанным с яйцом и маслом. 
Примечание. Пюре готовится из мяса вареной курицы. 


































№ 254 Слизистый суп с рыбным пюре 
Показан на диэты № 1, 16, 5, Ба, 6, 7, 76, 10, 10а, 13 
Г вариант ТТ вариант те 
Наи менование Я Я И 
продуктов 
| Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ЖЖ У 
И КО \ ИР В ма, 
И \ 40 | 40 2,60 | 0,46 | 28,60 | 40 .40 2,60 | 0,46 | 28. оо 
ВОД а |’ ево И -- — 600 600 — | = 



























я 
Еряит> 





грит е 






























































хам мемоьааме почецелькымь анны» 
ххоожчххое х Бр \ Нть \ в \ жж У | Бр | АГ ит | Р= АС / 9” 
ао ен 
_Продолжение _ 
з 1 вариант ТГ вариант О 
2 
5 А о че Бр Нт | Б ж У БР Нт | Б Ж у 
- | А 
Я м ий 40 7,55 | 0, — 
= Рыба судак ....... 100 50 9,43 0, 13 в 5 0,05 4,20 0,03 
а Масло сливочное .... 10 10 0,10 и т ГИ и: тЫ р 
И ВАННЫ эм р 184 | 09 и 12 1.46 | 1,38 | 0,07 
О и А УИ з у , , /. , 9’ 96 
В Зоо: ан ры хя г. 60 60 1,87 | 2,09 [2,96 _ 
ь р с = = 
Е Итог оззяхр. — | 766 15,48| 20,33| 30,64 — 757 13,53 8,24 31,75 
В—400 КЬ—376 В—400  КЫ—262 
Готовится так же, как суп слизистый с куриным пюре № 253. 
№ 255 Суп молочный с рисом 
Показан на диэты № 5, ба, 6, 7, 76, 10, 10а, 11, 12, 13, 15; с протертым рисом — на диэты № 1, 16 
} Наименование Т вариант П вариант й 
_ ом, Бр | Нт Б ж У Бр Нт Б и | 
Л и тет: 

КО... ен 400 400 | 12,48 | 13,96 | 19,76 250 250 7,80 8172 11112,35 
Вода ессно. 100. | `100 | в 1 250 | 250 г и и 
еее 35 35 2,27 0,41 | 25,11 35 35 2.97 = 
Сахар с. БОР ЕО 10 10 к ра 9,48 В 5 И У а 
о... о ЮЮ 0,10 | 8,40 ‚06 5 5 | 0,05 ‚20 | 003 

Итого, | - | 5 м оп 54,41 Б | м 
ы а , а 54: 10,12| 13,33 | 42,25: 
. т В—500 К—494 |, 399 в. 
Я ие переорать, промыть, сварить в воде до полуготовности; затем добавить молоко и варить до готов: 


“Л на 
© ности риса, заправить сахаром. О 









































тпускать с маслом. 






















й ой 
Суп молочный с лапи и, 18, 15 






































© № 256 ы 76, 10, 10а, ИЕ 
с Показан‘ ва диэты № 1, 5, ба, 6, 7, и 
ы [ вариант оО ИКСА ЗБ В занос орт И 
именован ж У 
и Бр | Нт Б Ж У БР Нт Б | 
5С ) у 2,3: 
Молоко -11.| 400 | 400 [12,48 | 13,96 | 19,76 250 250 7,80 | 8,72 | 12,35 
локо г... Е ‚9 ‚7 : ы м к 
и РИ 35 35 | 3,53 | 0,24 | 25,06 35 35 | 3,53 |' 0,24 |'25,06 
Зо И а | 4 © Паб | 1.38.1 0507 14 б6 | 0,73 | 0,69 | 0,03 
Масло я 21а 1 |000 | 8,40 | 0,06 5 5 1: 0,05- 1 4,20° [150,03 
Сахаре: 10 10 — — 9,48 5 5 — — 4,74 
О 567 | 17,57| 23,98| 54,43| — | 551 | еп 13.85 | 42,21 
В—500 ’КЬ—518 В—500 КЬ—352 





Из муки, яиц и 1Ог воды замесить тесто, раскатать тонко и нарезать лапшу; воду соединить с молоком, 
вскипятить; в кипящее молоко засыпать лапшу, варить 10—15 минут, добавить сахар, отпускать с маслом 


№ 257 Суп молочный с саго 
Показан на диэты №1, 16, 5, а, 6.11170, № 10а, 11 19. 13.15 


























1 вариант } 
Наименование к | аа 
продуктов 
Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б | 
| 
|” Молоко... ( } 
Са АНИ д ; 0 0 — — — 250 250 — 
| о и а еЕСАЬ 30 30 0,23 — 22,69 30 зо 0, 23 


| 














=-< Уз 2. о ми \ ха 2^ 
лее етит вера < ху 5Р \ 1 та \ 
Ниррдулетов й р ф кре / = | | а Г 


































а ко. 
ен: она — г / та 0,10 8,40 о,06 5 5 _©®,5> А 2 \ ®5 
Е И / бор а а | 51.93 | г \ ЗАО \ 3.08 \ \2 92 зо эх 

итоге - - - 7; 5. 500 — 478 В—500 ‘Км 


и вскнНяЯтитТЬ засыпать саго и варить при слабом кипении до тотозмослм сато, эзэлем м 
д в „ 


от © СД 
Ио 8“ те ескять © МАСЛОМ. 2 


Жолохо 

































































в. ее бы `. Г 55 ‚\ Ао == ве 13, ‚95 19,76 250 250 7, во =. 12, р 
ры ОЕ 22.65 239 е. о. 23 22222, ех2 
Продолжение \ 
- 1 вариант 1[ вариант Ай | 
н 
а м. | а, | т 
5 — — 4,74 
ма я ана а | — = 9,48 5 5 т 
с. ют | бою вю | 0% |5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03 
Итого | 540 12,81 | ав] Е 540 | 8,08 в 39,81 
В—500  Кр— 473 В—500  К—317 





Молоко с водой вскипятить, засыпать саго и варить при слабом кипении до готовности саго, затем до- 


бавить сахар, отпускать с маслом. 
































№ 253 Суп молочный манный 
Показан на диэты №1, 16, Б, ба, 6, 7, 76, 10, 10а, Ш, 12, 13, 15 
Г вариант з |] вариант Я | 
Наименование И 
пролуктов Бр Нп Б ж | у Бр И | Б Их у 
О Иа 400 400 12,48 | 13,96 | 19,76 250 250 уа 8,72 2,35 
Вода ЕАН О 100 — ее в 950 250 и и а 
© Крупа манная ВАН 30 30 2,40 0,24 | 22,10 30 30 2,40 0,24 | 22,10 
“$ Сахар А. С А 10 10 — — ‚48 5 5 тк в. 
О ели пы а: С Ме 10 10 0, 10 8,40 0,06 5 5 0,05 4,20. 0.08 
И оо — 550 14 98 22 бо 51,40 Е | И 
, ^, > = 10,2: 3,16 39.9% 
В—500 К—482 | В а В 
<> 1 


Молоко с водой вскипятить, 
МАСЛОМ. 


л 
я Сс 


засыпать манную крупу, 





варить 


10 минут, 


добавить сахар, отпускать 













№ 259 Суп молочный т 
15; протертый — на диэты № 2:13 


о № 
о п. 
Показан на ДИЭТыЫ № 5, ба, 6, 7, 76, 10, 10а, 11, 
о. 11 вариант 
сори 
Наименование 
Б Ж У БР Нт Б ж у 


продуктов Бр Нт 
К А 3 


О 
350 350 10,92 | 12,21 | 17,29 250 250 7,80 8,72 | 12,35 


















ООО а Зе ме 












Вода .. 
Морковь инь 50 
Ее С соо 60 40 0, 12 — 0,95 60 40 — 
Цветная капуста т 


Сахар . 
































Масло 
ЕЕ. 10 
} 10 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 0,05 4,20 0,03 
И *- их ИЕ = —— 
я 545 | 12,02] 20,811 27,54 — 540 | 8,85 13 12| 22,57 
ВОО ке 5 ‚5: арта. ой 
К—355 В—500 К—250 














Морков 

ъ нашинковать 

К «соломкой» 

р сту п Кабааки, ое Ни МИ, с водой до полуготовности; затем добавить цветную 

\ Е р к т р ав > зтну капу- 
и: и. ми ам ушить до готовности. Готовые овощи залить гори ое 


ола тит 


о бный 
ня 





250 я.во > „ть 
24% 
2 о.о \ 
2 2 56 о,.2о 
5 ды 


о.о> 
`ъ.\“ `\ 5 ®> 
Аа 





в «Аъ к 
к оаныйй эмм». ЧА. `‚ъл з « 
а ах 


ХОУкоь золомажозаль «соломкой» и 


$3 \ хабом. заоезаамл 
\5%°\. зом сахах. 


х= зебольлаа жу 
Фххчежать © маса. 


сками, 
© м. 





тушить до 


чный с тыквой и манной крупой 


тушить с водой до полуготовности; затем 
тотовности. 


добавить 
Готовые овот1ии 


В 


цветную ка у- 
залить горячил лио- 












































Суп моло ) 7 Е: ь и 
и, Псказан И № 1, 5, Ба, 6, 7, 76, 10, 10а, и ет ол —— ] 
Т вариант 11 вариант | 
я ание 
продуктов Бр Нт Б ж | У БР Нт Б жЖ ; У ь 
Е 25 50 7,80 87211 12785 
ы : 350 350 | 10,92 | 12,21 | 17,29 250 25 и „3 
а: 100 | 10 | — — — | 20 | 20 ое ИР 
Тыква р 120 80 0,86 0,06 2,44 150 110 1, ` ‚0, ы т 
 Круша Е Е 25 25 2,00 0,20 | 18,41 25 2 2,00 0,20 р | 
В, ини Ю-| 0] м 948 5 |= 147 
о: 10 10 | 0,0 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05: 4,20 | 0,03 
Изоро т. ва — 575 | ия 20,87 | 47,68 — 595 | 11,04| 13,19| 38,88 
В—500 КЬ—446 В—500 — Кр—326 
Тыкву очистить, нарезать небольглими кусками и тушить с водой до готовности; готовую тыкву вместе 


с жидкостью протереть сквозь сито. Молоко вскипятить и заварить в нем манную крупу (варить 10 минут), 
соединить с протертой тыквой, добавить сахар, отпускать с маслом. 




















№ 261 Суп молочный из моркови с манной крупой 
Показан на диэты №1, 5, 65а, 6, 7, 76, 10, 10а, 11, 12, 13, 15 
Наименование Г вариант 11 вариант 
продуктов + ——_ 

Бр Нт | Б ж \ Бр | Нт Б | Ж | У 

т МИА 

Молоко я С Р. 400 400 12,48 | 13,9 5 7 35 
= Вода. 511.2: о С ыы а СО | 780 | 8921695 | 
= Морковь ...... ПИ 120 95 0,67 0,23 7,05 120 95 0,67 0,23 7, 05 






































Продо: лжение 















































И 
Э 11 вариант 
т Г вариант ——- 
Наименование у В ж У 
продуктов Бр | И | Б ж У Бр | нт | | } 
ЕСО ВИНЫ 
м 25 2,00 0,20 18,41 
Крупа манная... о. | г. г 2,00 0,20 А ее 5 И г 4,74 
Сахар, ей о СВ к о ' Б 90 0,03 
м . ю|ю | 00| 8,40 | 0,06 | 5 5 | 0.05 | 4,20 | 0,03 
Иторо с... — | 590 | 15.5 | 279] 54,77 — | | ‚13,35 2,59 
—500 КЬ—499 В—500 К—341 
Суп готовится так же, как суп с тыквой (см. № 260). 
№ 262 Суп молочный картофельный протертый 
Показан на диэты №1, 5, ба, 6, Т, 76, 10, 10а, р а 
Наименование Не ВИЗЫЯ Й вариант 
продуктов т зе 
ь. | ыы т ж и Бр Нт ж у 
о с о 
Вода ИА 5 300 300 9,36 | 10,47 | 14,82 250 250 7,80 8,72 12. 35 
Крупа манная 7 А ыы 100 ия Я, = 150 150 ы” а ры 
и А УЕ оО 1.05 15 181,20 | 0,121 4,05 
С 50 | 120 | 1,66 | 0,22 | 22,30 | 150 | 120 | 1,66 | 0,22 | 22,30 
ат 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03 
Я = | 545 | 12,32] 19,21| 48,23| — 540 | 10,71| 13,26| 45,73 
3—500 К—426 В—500 К— 354 











сл дах р 
В - Я 
рИДИРАЕЕ У — 
4 
уезителте? = * ^ ое Зый 
43 во. 160 





10 





х - г И ; 
Суп приготовляелся так же, как суп с тыквой (см. № 260). 


19,7е 


17.48 
„чз 











оС 


оо 


со 


































































О к ° а <’ - А с фт 226 ча а ЗА ЗАРЕ & <? 4-2 4,0 О, 4? 7/, В 
А |6 |220 | 10 | 20] м7 ом 
- о, 10 8,40 0,06 5 5 О, 05 4. 20 о, 0.9 
—^ р — 52 д те 
г сов = \ ЗАВ \ д.92 \ ло. 2 | 48.23 | — 540 о. 21 / э. р 425, 79 у 
9 Зоо зах зо. хз Ух < чыкося «м. пы 260>. Г 
ВР 
| 
№ 263 Суп молочный с яблоками 
# 20% о 13, |5 
Мо Ваа ва дазты №15, 5 6. 10 1, 10а, 11, 12, р 
11 вариант | 
Г вариант И д 
Наименование ых : и 
ЕЕ БР Нт Б | жЖ | У Бр Нт Б ж 
! 14,52 
Молоко ПОЛЫ 400 400 12,48 13,96 19,76 300 300 9,36 10,47 : 
Вода ыы т р — — 50 50 — — то | 
0; Е В В 
Яблоки Е 230 160 0,44 — 17,48 230 160 0,44 | — 17 , 48 
т В 10 10 — — 9,48 8 8 — — И,5Т 
форнца. ль ыь 1 1 — — — 1 1 к и —- 
Желтки яичные ......, и 8 1,25 2,39 0,04 и 4 0,63 1,19 0,02 
| | 
Ито = 579 | 4, 16,35 46,76 — 523 10,43 11,66 | 39,89 
В—500 К—402 В—500 К— 315 
под о сы: ромоиками, сложить в кастрюлю, добавить сахар и корицу, тушить 


Молоко смешать с яйцом, проварить, 
выми холодными яблоками. 


Подавать в холодном виде, 


65 


ве давая закипеть, снять с ОГНЯ, 


остудить, соединить с туше- 















Суп молочны 


Показан 





{аименование 
продуктов 


на диэты 


1 вариант 








Молоко о... 
Вода о Лех 
Орехи (ядро) ..., 
И РО 
Инжир ....... 
Пере еены. 
Сахар или ст, 


Желтки яичные . 


й с фруктами и орехами 
№ 3. 6, 7, 76, 10, 10:12:15 


11 вариант 


жЖ 








17,29 


3,51 
3,43 
16,58 
3,34 


9,48 


60 0,35 0,07 
20 0,43 мя" | 
40 | 0,26 0, 16 


34 | 9,94 


10,47 














Бр | Нт | Б Ж 
.| 350 350 | 10,92 | 12,21 
. 50 50 г — 
‚ 30 30 3,52 | 14,91 
.| 100 60 0,35 0,07 
. 30 30 0,65 == 
. 50 40 0,26 0,16 

10 10 — = 
- и 8 1,25 2,39 
. = 578 16,96| 29,74 

В—500 — К—566 





Можно отпускать в холодном виде. 





53,67 





желтком. До отпуска 








554 | 
В—500 


держат ь на 


молоком, 
мармите. 





К—440 


Дыню оч ти 
ть ь Е ыы персики ошпарить и отделить от косточек: затем персики, дыню, инжир нарезать не- 
фе т кусками и тушить с водой до готовности: тотовыз фрукты залить горячим 
хар и дробленые поджаренные орехи, заправить яичным 


добавить <а- 





















Эха очмелмль. хе 
озу хмзежелм м < 
5х м вхоолеме хохмафемале < >ехм, 
Хм охоземаль % холодом але. 


. АВ 


Вв—50° 


и” В фа а’ ° с 


№ К—566 
ем эмпармть им отделить от косточек: 


х затем 
ХАМХХ © ЗОО до кохозности- 


=отовысе фрукты 
запфраемхь ямчыым желтком. 


залить 





Суп молочный с галушками 


персики, 
горячим 
< отпуска дерма» ви 


5%. ©) 


дыню, 


м 


—500 


фт 


че р ЧР. Е РО Та 


А—440 


инжир нарезать ие- 
дол в м, 


Ася Ты «ти = 


пала > Мег. 









































№ 265 Е 
Показав на диэты №5, 6, 7, 10, И, 12, 15 з. Б | 
т и 1 вариант | 
вариан 
Нан ие { У 
продуктов Бр Нт | Б ж | У Бр Нт в ж : Н 
5 8,72 | 12,35 
Молоко днев "400 400 | 12,48 | 13,96 | 19,76 250 и ео 
а се 80 80 — — — 240 240 — — = 
Мука : сихь 35 35 3,53 0,24 | 25,06 35 35 3,53 0,24 | 25,06 
Яйца .. : Е: и 12 1,46 1,38 0,07 1/5 6 0,73 0,69 0,03 | 
Масло . ИН. 10 10 0,10 8,40 0,06 8 8 0,08 6,72 0,05 
Сахар . 10 10 | — — 9,48 5 5 —- — 4,74 
ИтОРОнь. —- | 547 | 17.57 23.98] 54,43 — 544 12,14 16,37 42,23 
В—500 КЬ—518 В—500 — К-375 
© Муку замесить с яйцом; 5 г масла и ЗО г воды; разделать галушки и сварить в кипящем молоке, смешанчом 


9 © м 
— < водой, добавить сахар, отпускать с маслом. 





698 





Суп молочный с манными клецками 











У 


19,76 


25,78 
0,06 
0,09 


9,48 ` 


№ 266 
Показан на диэты №1, 5, 5а, 6, ТО, 
Г вариант 
Наименование 
продуктов Бр ИИ Б | ж | 

Молоко ош и аи | 400 400 12,48 | 13,96 

Вода о 70 70 — — 

Крупа манная... .,. 35 35 2,80 0,30 
Масло ое ви 10 10 0,10 8,40 

Зина о Зе 13 16 1,95 1,84 
Сахары би а 10 10 — — 

Итото. — | 541 | 17,33 | 24,50 | ББ Й 


‚® б0г воды вскипятить с 5 г масла, засыпать манную крупу, проварить 5 минут, остудить, смешать с 
яйцом, разделать клецки и сварить в кипящем молоке, смешанном с водой, добавить сахар. 


От пускать с маслом. 





В—500 К— 525 





250 
230 
35 
8 


1/4 
5 


Г 


ТОТ, 13, 15 


| 540 | 12, 14 | о | 42,99 




















|! вариант 


250 7,80 | 8,72 | 12,35 

230 = —- = 
35 2,80 0,30 |25,78 
8 0,08 [6,2211 0:05 
12 1,46 1,38 | 0,07 
5 ри: Е 4,74 


В—500 К— 385 


















№ 267 Суп молочный с вермишелью 
Показан на диэты № 1,5, Ба, 6, 7, 76, 10: 10а 19:13 15 
Наименование Г вариант 11 вариант 
продуктов Бр | р й | т р м. | т | я | > т 
ие : т о 12,48 | 13,96 | 19,76 250 250 7,80 98,72 112.35 
Вермишель 1!" 35 8 3.28 | ола | 2565 | ° | 00 3,23 | 0,18 | 25,65 



















































а : = = НИИ СУИ 

> > о = ^ = 25 _ 

АтевАРА хх .оы А х>.ло г 
те еж та ‚< ®^ 


« & 


а 














ЭУзлоко - ---- О, АО мт т | 19,76 250 | 250 р 8, р 
к - Зо де еоееамь. и == Е 250 и 
< Е к 3.23 о,18 25,65 35 3: эЯ О, 19 25, 





Продол жен ие 



































7 т 1 вари: ант х р тг вариант т д 

а эвань = „ У 

уе Е в р Бр Ня ] я | ж | У БРр | Нт Б ж й 
| | 5 ее 4,74 

ё — 9,48 э Г — ' 
и Е. К: | т 0.10 | 8.40 | 0,06 5 005 |! 4,201 0,0%. 

И те чье 1х . ый , 
т | и Пе № 
+ 555 | 15,81 | 29,54 | 54,95 545 я, 
т | 8-1 500`. "ВО #900 К 348 





Молоко вскипятить с водой, засыпать вермищель, в 


№ 268 Суп молочный шоколадный 
Показан на диэты № 10, 11, 12, 13, 15 


арить до готовности, добавить сахар. Отпускать с маслом, 


























1 вариант | 11 вариант 
Наименование - 1 
= Бр Нт | Б ж У БР | Нт Б жЖ У 
‚от Чо И .| 400 400 12,48 | 13,96 | 19,76 250 250 7,80 8.(2 112,35 
ОР кои разн иа 70 70 — — — 240 240 — — -- 
от р И СС 15 15 0,48 4,33 7,29 10 10 0:32 2,89 4,86 
Ува... и ЛУ. 30 30 3,02 0,20 | 21,48 30 30 3,02 0,20 |21,48 
Желток яичный... ., не 5 0,78 1,49 0,02 в 4 0,63 #;19 0,02 
ооо уе ВИЗА 10 10 — — 9,48 5 5 — — 4,74 
ран о 10 10 0,10 8,40 0,06 5 5 0,05 4,20 0,03 
Ванилин а По вкусу По вкусу 
Меого .,. Я 540 | 544 | 11,82 | 17,20 | 43,48 








В — 500’ К— 51 
Муку обжарить в духовом шкафу до золотистого цвета, 

$5 пятить. Шоколад истолочь, смешать с сахаром, 

<> ирерывно мешая (до 90°); затем соединить шоколад с супом, 


В—500 К— 386 


развести молоком, смешанным с водой, вски- 
желтком и небольшим количеством молока, проварить, не- 
процедить, до отпуска держать 'на мармите. 








х № 269 Суп молочный с 


инжиром и курагой 
, 5, 6, № 76, 10, 10а, 


Показан на ДиИэТы №3 
1 вариант 11| вариант 











И: 
ЩИ И: в еси ОИ У 
Нанме мы ея 2 | там | ы Ж у Бр Нт | Б ж | иж 

Др АА = 
400 400 | 12,48 | 13,96 | 19,76 250 250 7,80 8,72 |12,35 
Молоко (.:`'*"" У: 50 50 И а г 290 220 = т. И 
Вода ее 1 18| а 40 | 0,86 | — 122,10 
| || В | | 22,10 
Зы ыы и : < ь пай 1) 5 0,78 1,49 0,02 1 4 0,63 1,19 0,02 
Сахар а. + и СА Чех 2 в: © ° 10 10 р РЯ 9,48 5 5 ты тя 4,74 
ай р 
Итого ыы | 555 | 15,20 | 15,45 | 78,99 т | 559 | 10,15 | 9,91 |61,31 
В—500 К— 530 В—500 К-— 385 
Инжир и курагу размочить и нарезать небольшими кусками; в кипящее молоко с водой положить ин- 
заправить яичным желтком, смешанным С МОЛОКОМ И сахаром. Отпускать МОЖНО 


жир и курагу, снять с огня, 
в горячем и холодном виде. 


№ 270 Суп молочный с персиками 





= 


о 9 











Показан на диэты №1, 5, 6, 7, 76, 10, 10а, Ш, 12, 13, 15 








Наименование Т вариант 








11 вариант 








продуктов 
Бр | 















‚ 

| Нт | Б Ж | у Бр 
Молоко кии 

о НН чо | 40 пра | пб | 19,76 | 260 

ч Персики: оо | 150 120 0,78 0,50 а 15 

































раритет тете 
аня 











































































































ААооьалетоь. \ в» и Еж 
о... .. А 4х 00 \2,А8 | 13,96 | 19,76 = и а Ак 
Е НИЕ < о х2° о,73 о во | то, 9@> 150 120 о, 78 ©, 50 ие» 02 
Продолжение 
Г вариант | т вариант ВЕ 
Н о : | | 
ке Бр Нт Б | ж | У | БР | с ны ие — .. = 
1 4 0,63 1.19 0,02 
Желтки яичные... ..- 1] 5 0, 78 1,49. | 0,02 [а Е Г Е 
а: 10 10 х г. 9.48 5 5 4,74 
5 0, ИЕ, 
Итого Е | 535 14,04 | 15,95 | 39,28 = | 529 9,21 И 
. В 600 К— 967 В--500 К — 244 
Суп готовится так же, как суп из яблок № 263. 
№ 271 Суп молочный с дыней 
Показан на диэты № 1, Б, 6, 7, 76, 10, 10а, 11, 12, 13, 15 
ЕО Г вариант || вариант й И 
И Бр | Нт | Б | ж | У Бр | Нт Б Ж У 
Л, а 400 400 12,48 | 13,96 | 19,76 250 250 7,80 9:72 | 12.35 
Вода у . . 87% =—> > н—. — — 150 150 го г И 
Дыня та ОН 200 130 0, 76 0,15 7,43 200 130 0, 76 0, 15 7,43 
Сахар ине. . 10 о С ВТО 10 си лы 
лток яичный (в. ... [3 5 0,78 1,49 0,02 НЯ 4 0,63 1, 19008 
| | | 
Итого фе — 545 14,02 | 15.60 26,69 5 
, ‚ . — 544 9:19. 10,06. 129528 
” | В—500 К— 312 В—500 К— 250 


| 





Суп готовится так же, как суп из яблок № 963. 


й бникой 
: Суп молочный заварнои с клу 
м а диэты № 1, 6, 7, 76, 10, 10а, 119, 13; 15 Ир 


вн Па РЕ 
О и 11| вариант 
т | 


Нт | Б | ж 


и. а. Бр | Нт | Б жЖ | У Бр Ч 
250 250 7,80 8,72 |12,35 
5 


12.48 | 13,96 | 19,76 
И а, 8 | 125 | 2,39 1], 0,78 | 1,49 | 0,02 
г: ы 10 10 ИЯ 


Сахар обе Ааа 1 = 0 =] 6'91 
0,47 0,51 150 135 0,47 0, я 
Клубника у... и #2 Е т ›1 # ей 





— | 553 | 14,20 | 16,86 | 550 | 9,05 | 10, 72 | 58,76 


Итого 8) 
В—500 К— 363 В—500 К— 255 


Растереть желтки с сахаром, залить кипящим молоком, варить, не давая закипеть (до 90°), снять 
е эгня, остудить, добавить 100 г протертой и 35 г целой клубники. 
Подавать в холодном виде. 


№ 273 Суп молочный из печенья 
Шоказан на диэты’ 1,10: 5. 154.6; 7.56, 10; 10а, 12:13:15 





вари 
Наименование ариант |! вариант 


продуктов ы т 
Я) 








Е ить |: 





М 

ЕН и 12,48 | 13,96 | 19,76 

Сахар. ле 3,35 3,35 | 36,75 
; 9,48 


0,10 | 8,40 | 0,06 











рее ИЕ 
ай 








15,93 [25.71 [ вв,05 Г 
№200“ -ВаВ Ч 


‚ сывозь сито, засыпта. в кипящее молоко с подой, сияль с отия 
уска держать на м: т: лы 


у 








ооо 
Золе - 


Продолжение 





а р аыее 11 вариант 


Наименование 
продуктов ж | 





У Бр Нт | Б | ж у 








| 
Корица ый. | © ы | 22 | >20 т — —_ 


520 15,93 | 55, 71 | вв, 0 > | 520 | 10,53 15,60 [46,52 
м | 1 К— 575 В—500’К— 378 





Печенье истолочь и просеять сквозь сито, засыпать В кипящее молоко с ВОДОЙ, СНЯТЬ С ОГНЯ, заправить 
сахаром, корицей и маслом, до отпуска держать на мармите. 


№ 274 Суп молочный сухарный 
Показан на диэты № 1, 16, 5, 6, 7, 76, 10, 10а, 11, Тов 


Г вариант [| вариант 





Наименование 
продуктов 














Молоко У 12,48 . о 
Сухари пшеничные 4,86 ‚86 50 5 29,05 
Сахар , — . 10 9,48 
Масло 0,10 5 0,03 
о а На Ж 5 0, 78 , 1/4 4 : 0,02 


— 220 ( — 
Ваниль По вкусу По вкусу 























535 | 18,22 | 54.57 Ра 18 я 12,53 
В—500’°К— 566 а 


Суп готовится так же, как суп № 273; заправляется яичным желтком. 











Суп молочный с миндальной лапшой 















































































< № 275 : |. 12, 15 
; : ВН зы _ = 1 вариант 
ых с Г вариант й —— 
7] жЖ 
Ея он м | Я 
| 
р 8.72 112,35 
400 400 12,48 | 13,96 19,76 250 250 7,80 ‚72 ) 
Молоко ат ь 
5 50 Е. г — 220 220 я 5 ке 
Во ии 2% 50 { } 
Мука ОНА 35 35 | 3,54 | 0,24 | 25,05 | 35 35 3,54 | 0,24 |95,0 
Миндаль А 16 15 2.95 6,88 1,78 16 15 2,25 6,88 
ЯН к, у 1 12 | 1,46 | 1,38 | 0,07 1, 8 | 0,97 | 0,92 | 0,04 
О НЫ ; 10 ю1 -— Е 9,48 5 5 и 4,74 
Аа 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 0,05 | 4,20 | 0,03 
й х —- 
Итого 3 — 530 19,83 | 30,86 | 56,20 -- 538 14,61 22,96 а 
Рю. 597 В—500 К— 453 
{ Миндаль ошпарить, очистить от кожуры, истолочь в ступке как можно мельче, постепенно добавляя 


15 г воды; просеянную муку замесить с 
сварить в молоке, заправить сахаром. 
Отпускать с маслом. 


ЯЙЦОМ 





«кс = 
—>27 => ипдальтеке мо” 


и истолченным миндалем; из теста приготовить лапшу и 











ВЕТ 
о. оз, 
> олд 27 эт еазакн ма ль <. 1 






























вет Е 
= : ЕЕ 
= т. ЕРЕНЯ = \ рт \ 
ри ря1 сей 27< ] # _3. ре 
имеете > рот» = 
а 7.73 53 
п. та 65 2-28 му ле 
ас а» = — 
#7) 2 450 «50 — Ра р 
4 РЗ: | 22.69 зо 
мт М 
| ме зо зо о.23 а 
п чим - г ыГ 3 © ._ 3 „зщ р 





\ | 


Х3жкакмь ох 
А, оамелихь © 
- > в х кож 
оао ыныанй м^ч\з замесиль Ры ео ступке как можно мельче, постепенио лобавляя 
м. х . Е > - 1-5 га 
мана а <ахафоз.- зениным миндалем; из теста приготовмы т лаги 4 
7 


\ 


Суп из миндального молока и саго 












































№ № 276 

ый Показан на диэты № 6, 10, 10а, 1, 12, 13, 15 к 

Е Г вариант 11 вариант 

' И ИРИ ОВНА 

я Наименование 

- п Бр нт Б ж | У БР Нт Б ж У 

З 

& 

я 

я 

- Миндаль зоо» * 70 65 9,74 | 28,73 7,73 53 50 7,49 | 22,95 5,95 

я 

» 

О 450 — — — | 460 | 460 р ьь вы 
О обоев 30 30 0,23 — 22,69 30 30 0,23 — 22,69 
(ооо А Е 10 10 — — 9,48 10 10 — ее 9,48 

Итого. & — | 555 | 9,97 | вл | — | 550 | 7,72 | 22,95 [во 
В—500 К— 482 В—500 КЫ— 402 


о" ошпарить, очистить от кожуры и растолочь в ступке до тестообразного состояния, постепенно 
в о ая воду; затем дать постоять 20—30 минут, процедить сквозь марлю и отжать. Полученное молоко 
а ипятить, засыпать саго и варить до готовности саго, заправить сахаром. 



































7 
Е но Окрошка из фруктов № 5, 6 
И О а ре а, 
Показана на диэты О Е : 11 вариант 
Г вариант "ск оО 
Аи ой 
ы У 
г ЗИ ТЕ. ^ 
ВЕНЕ. 3) 
Настой из фруктов... . 300 300 — — — Но о ово 4 061 
Простокваша ....* ср == = =; НЫ , к 4'37 
я а ен 55 40 0,11 — 4,37 55 40 0,11 й 
р: а 30 18 0,11 0,02 1,08 30 18 0,11 0,02 1,03 
Персики ‚у.е. * 50 40 0,26 0, 16 3,34 50 40 0,26 0,16 3,34 
Вишня ое ыы 50 40 0,31 0, 14 3,66 50 40 0,31 0, 14 3,66 
Шавель в а ее 20 15 0,23 0,06 0,42 20 15 0,23 0,06 0,42 
Сиеланя Ее а 35 . 35 0, 94 8,33 ИЗ, 15 15 0,40 ВИО 0,49 
Салат зеленый и... о. 28 20 0,21 0, 04 0,39 28 20 0,21 0,04 0,39 
Е о КА 10 10 — — 9,48 10 10 — — 9,48 
Ито а Е | 518 | 2,17 | 8,75 | — | 513 о. | 4,53 | 93.79 
в—500 К— 187 В—500 К— 149 


Яблоки очистить, персики о 
шпа 
Яблоки, дыню и персики НЯ НЫ И Ва т СН о р 
ить: затем вс й аа о 
вым настоем, добавить сметану, простоквашу и сахар. ыы а 
:1 Е Все очистки от фруктов промыть, залить кипятком, закрыть крышкой, дать 
постоять 1—2 часа, процедить. На этом настое приготовить окрошку. 

















































„ле 27 аа Е С О Е ы я ый 
о аа вое о = тг. Г р к - = - - ро Е я —_ чела 
— Е а ареенеиии т, 5 1 = $ р \ 4" \ = М. 2 
осы _ - — - - - = 
т ЕР ве / ие 1 =_1 и зоо зоо 4 - 
2 25 р < < * 
РР 209 ‚вое > Е 256 9 ре ох 
р бе а 2 200 = Г : 
о В ИИ 75 15 — Яя ее — ——- = ——= ь 
и АУБ | э2.53 — { во \ \щ \ ол 
| ми — У эв7 . в -— 50 к — \2® очей 
ины веник“ вынуть кослочмым, мазка м к 
нелли ть: масло“ соседним тм < м 


3 — 500 


\ 1 


3$ о<заеслх“ьъ. хефсмкм саа 
= армть и ъвывуть к 
Ас. зах м х<осмхм хафезахь ое г анны" 
лак зело е. кооземхь смеха у 
5 


из вишен вынуть косточки. „Иыны» ФЧИСТИТЬ- 


хэхазель м салат из бить; затем все ЛАГ ТЕ» га зе пит» 
“Ух дхосхокваьау м сахар РУ ®; тем все см ВАР - < рик 1" 
$ > 







О РС еее роли 
































Я Суп вишневый 
Показан на диэты № ое 67 СО, 8, 10, 10а, 11, 12, 13, 15 
1 вариант В. вариант та 
} 
ею Бр т Б жЖ | У Бр Нт | Б жЖ У 
р 300 м о — 
в 0 300 о в 0 | 3 | 
о 200 | 154 | 0,72 | 18,32 | 250 | 200 | 1,54 0,72 18,82 
АОИ НО ЗАИГ 15 — А {4:21 10 10 ми 
о АРСО ы 
| — [50115941079 27,80 
В—500 КЬ— 146 В—500 КЬ— 196 
Половину вишен протереть СКВОЗЬ СИТО; ИЗ второй половины вишоч вынуть косточки; косточки а 
ю] 


в ступке и залить кипяченой водой, дать постоять один час, процедить; настой соединить с вишневым 
и вишней, заправить сахаром. По желанию в суп кладут сливки или сметану. Таким же способом приготов- 
ляется суп из других ягод. 














№ 279 
Суп-пюре из малины 
Показан на диэты №1, 2, 5, Ба, 6, 7, 76, 10, 10а, Ш, 12, 13, 15 

о ООВ ВАР БАНАНА ИИ бе Еее 4. ЕО СИА в 
* Наименование } Рави ет ВЫ ея 

ны Ги | | жи 

Вода еее 300 300 — — — 300 300 — — — 
5 Е, 200 180 0,43 — 7,87 200 180 0,43 — 7,87 














Продолжение 






























зреет У 
ы 1 вариант и ПЕ — 
У 
о В 
Сливки м 60 60 1,68 | 11,40 2,16 40 40 у, 10 7,60 а 
Сахар С 15 15 — = 14,21 10 10 т 0 22 08’04 
Хлеб’ белый ом и 150 50 | 2,90 | 0,22 | 28,04 50 50 | 2,90 } у 
Итого. | 6 [51 [62 [62,8 | — | 580 | 4,45 | 7,82 | 48,83 
В—500 КЬ— 343 А 500. К — 289 
Малину ОЧИСТИТЬ И половину протереть сквозь сито; отжим малины залить кипящей водой, дать по- 


стоять один час, процедить. Смешать пюре с сахаром и сливками; затем развести настоем из отжимов, доба- 
вить целую малину. Хлеб порезать маленькими кубиками, высушить и дать сухарики к супу. 


№ 280 


Суп из чернослива 













































Показан на диэты № 3, 5, 6, 7, 76, 10, И, 12, 15; протертый—на диэты № 1, 2, ба, 10а, 13 
Г вариант НР 
Наименование ‚. т 
продуктов 

Бр Нт Б ж | У Бр Нт | Б 
1 
гу Вода 
о ам 1400 400 — — 
я т и Е 420 420 ый 
7 К За с 80 1,33 0,30 | 45,42 80 80 1,33 
- Мука картофельная.‚'’° 5 5 0,04 — 3,64 5 5 0,04 

” 72-7 са, "= 

50 | 5 аз | 








тя р 552 
р ВИ Ру #22] 10 


/ 1.12 7 э.50 














э. зо 





[- = 545 


9; — 508 
— нарезать 
дез «РЕГ 771, АР РЫГЕР У ТТ иска тегам, ЕР 
рн оререльн о муко, заправить сах эр: 
г. и“ 


т = 
я“ 
4 > РУ. № 


в ааа Е 


рт зай 
к — 34 


Т во.з«а 
з — оо 


кусочками. 





небольинти мы 
им сливками. 


залить ммляхмозА, 


тсом 


су из кураги = > ый 


от ‚ #5; протерчый — па диьлы ба. <. м 


С о Х Бр 


Бр т Осин ие 





С Аоо 
еее ое ОЫОИ зо 
№33 > хаолоеыма .. - ъ 


| У 
| — | 420 
45,42 зо 
з, 64а 5 


Рф 
| 420 а ВР уд 
о, зо Я 
5 "0 
|\ 
А 


Продолжение А 


\ 




































































1 вариант 7 вариант | 
Наименование 
продуктов 5 | т | в ж | у Бр | Нт | Б | ж | У 
70 1,08 
ое 50 50 | 1,40 ь 9,50 | 1,80 | 30 30 0,84 5, , 
О Е 10 10 | -- 9,48 5 5 — — 4,74 
Итого | вв | ом | 980 | 60.4 | — | 540 | 2,21 | 6,00 | 54,88 
В—500 КЬ— 349 В —500 К— 289 
Чернослив размочить, вынуть косточки, нарезать небольшими кусочками, залить кипятком, вски- 
пятить, заварить картофельной мукой, заправить сахаром и сливками. 
№ 281 
Суп из кураги с рисом 
Показан на диэты №5, 6, 7, 76, 10, 11, 12, 15; протертый—на диэты № 1, 2, ба, 10а 
Наименование 1 вариант 1 вариант | 
продуктов Бр Нт Б | жЖ | У Бр Нт Б Ж у | 
Вода Е 430 430 — — — 440 440 —- | 
Курата ес: о. 80 80 | 1,73 44,21 | 80 Е № | 449 
> ... 10 10.0.6851 0,1% | 7,17 10 10 | 0,65 | 0,12 | 717 
ее. : 15 15 — 14,21 10 10 —_ 9’48 
Итого..,| — 585 8.38 | ое [65,59 | — [1540 [938 Гош | 6088 
ь В—500 К— 280 В—500 К— 960 
ы урагу перебрать, промыть, зал я 
Е вореней пе ня о мы крышкой, дать постоять один час, затем 










































м Суп из клубники 
Показан на диэты №1, 2, 5, 6, 7, 76, 10, 10а, И, 12, 13, 15 
1 вариант 11 вариант 

еее. рр | он В 

В Па а 300 300 — — | — 300 300 — — и 
ИИ ар 8 180 0,62 0,68 9,22 212 180 0,62 0,68 9,2 

Мука Картофельная, а 5 5 0,04 — 3,64 5 5 0,04 — 3, 

"Сахаре 15 15 — — 14,21 10 10 — — 9, 
Сливки! И Ки 60 60 1,68 | 11,40 2, 16 30 30 0, 84 5,70 1,08 
И За [ро юа | о 908 | 1,50 | 6,38 | 23.42 

В—500 К— 241 В—500 К— 162 





Воду вскииятить с сахаром и заварить картофельной мукой, разведенной в воде, добавить клубнику, 
снять с огня, вакрыть крышкой, дать постоять один час. 
При отпуске заправить сливками. 









































№ 283 
й Суп яблочный из саго 
оказа №: 7 
ри р н на диэты №2, 5, 6, 7, 76, 10, 10а, 11, 12, 13, 15 
Г вариант тт —— 
Наименование вариант 
продуктов Я 
Р Нт 
у | Б жЖ У Бр Нт Б ж | у 
Вода = 
И и ая: 35 + С 
Яблони ол 5 р 0 42 = ге 350 350 — ЕВ 
; , — 16,38 214 150 0,42 ыы 16, 38 
ля ” д Е 
ед „че ве - —— - . :. т а ЕЕ и: > - еее 
ний перета" р т | >> \ => № „. \ ее 
15 15 Ю \> > «ех\ х— за 
= О дея = -\\ р 
РЕ 2 = и 15 ЕО 2 а вы 14.21 =: | Ы \ ‹ а а >. 
ай И =— —__ — 
уугеге 53: 7 ов аа) а1, 93 \ — \ 628 \ о. эл 25 
2 -—— 500. МА ДаЙ в — ъсо \ \ъ^ 
деть. птезееИыЫ Ботя ть, засыпать сахаром» пмеивиным с корицей. ‹ ь я г й р 
я рат ‘дерзеыиии ке, дать постоять одиш раны г 2 3р процедмль, Зи А ооо С 
тех. де" м руна су положить ООШ НОТЮ Фсэя. ` ы | 
ри м ЕР Мы Горя че м виде. м 
р 














3 —Мм—А—юЮю————ы—ы—_—- 
< А зариант “гар ы 
ЖАомлкемозваме 2 ве * - а б Жи 2-. она 
хх? ом\чмхов \ 9 .. с 
[53 
р \ Ннт 5 ж У Бр ] Ат / 5 / 2 г „= 








ото а Зо т 
Е а а о ЕАО а Е \ = \ - | — ] 350 350 
= хъо о.а> — 15.38 514 150 о. ч2 = 225. 35 


Продолжение 



























































1 вариант 11 ВАРИРИТ ты 
Наименование 
Пррдуютов Бр | Нт | Б ж | и Бр Нт Б ж у 
ОИ Ре ТЯ 15 15 0,11 — 11, 34 15 й 0,11 — | 11,34 
Корица нее. а: 1 1 — — — 1 т = и 
в а Ая 15 15 = т 14,21 10 10 — — 9,48 
о ВИ — 531 | 0,53 | —- | 41,93 — 526 0,53 — | 37,20 | 
В—500 К— 174 В—500 К— 154 
Яблоки очистить, пошинковать, засыпать сахаром, смешанным с корицей; очистки яблок залить ки- 
пящей водой, закрыть крышкой, дать постоять один час, затем процедить, вскипятить, засыпать саго и 
варить до готовности; в готовый суп положить яблоки, снять с огня. 
Отпускать в холодном или горячем виде. 
№ 284 
Суп из сборных сухих фруктов 
Показан на диэты №3, 5, 6, 7, 76, 8, 10, 11, 12, 15; протертый—на диэты № ба, 10а, 13 
Г вариант и вариант 
Наименование 
продуктов 
Бр | Нт Б жЖ | У Бр | Нт | Б жЖ У 
Ме 1. 450 450 — 450 
у к = 450 я р ры 
Первое. ,. ‹ с 3 
аа РА, во и 0,60 0,11 И, ы ыы т 0,11 | 17, 03 
О пе. ь. . УЕ , ‚65 — 16,58 
З и. 20 | 0,35 | 0,10 12,54 15 15 | 0,56 | 0,07 | 9'40 


[а 
















Продолжение 





и вариант 


1 вариант 























| 
Наименование ТЯ и | 
продуктов р | ей ж | Бр | Нт | Б 
и 
: Я 30 | 0,24 2,56 | 40 | 30 | 0,24 | - | 2,56 
ее И ВИ И 15 | | | 14,21 10 10 ии г 9,48 
а Гама Роя Пе >. | 565, [1,65 | 0,18 | 55,05 





В—500 К— 267 В—500 К— 234 


Фрукты перебрать, промыть, залить кипящей водой, добавить сахар, закрыть крышкой, дать постоять 
2—3 часа. Мандарины очистить от кожи, разобрать на дольки. Перед отпуском положить мандарины в сун. 


№ 285 


Суп из дыни, яблок и лимона 


Показан на диэты №3, 5, 6, 7, 76, 8, 10, 11, 12, 15; протертый—на диэты № 5а 10а, 13 








1 а 
Наименсвание ВарнанЕ 











продуктов П вариант 
} Бр | Нт | Б ж | и | т 
|. и Бр Нт | Б | ж | у 
и Дыня Пи о и т И я 350 350 | м ы 
т В ль № е 105 0,62 0,11 5,99 150 105 0, 62 0,11 5,99 
К ечиНЕЙ ы 10. | 0,20 | — | 7,64 к 70 | 0,20 —й 7,64 

































ето ж `‹* жж ® 
р. - с р а = те И Ч ИА 
— о.25 — хо о,с — 
пирилиея —* ‚> ЗазыныЕя 15° 77 |7 сай т | Иа у Се. ее 1© з\ = \ 2 ЗИ 
Е = в. = и ЕРОо а `эв. ФЕ | 28а, оэ | Е. \ 545 \ эм эх Уз < 
ы к — Г х — 120 в —- 500 к — < 


хром. Ма очистков п 

оэистыть, нашинковать и звсыпатью с” ригкотовиль маесзоя «м. 
ком лия? у: И. в горячий настой АИ Фрукты, заправить длимонцимамы соком. 
- де «арг дпомежить кусочем лимоны. 


5 59! #7 79; 1 





ыы. 


ООВ ОА >> эо%3 ты — — 

ОЕ Зее ока о И ОИ ОЧ 

ВВ х>о \95 о,62 О, 11 5,99 а лов и, 5, 29 
И Ь А ^оо ло о,20 7.64 100 и На) 7; < 


















































Ве ыь 0 | Ом [99,19 


С ВОЙ | 28,09 
В—500 К— 99 


В—500 К— 120 


216—2 
Продолжение 1 
ВИ | 
1 вариант ТУ вариант 
Наименование 
продуктов | о | мя я | у и | ы | ы И | 
$ . 
О д 30 | 0,16 0.96 А 10 0,05 = 0,08 
м в . в ЗМ ты м2 | 10 10 г о 





Яблоки и дыню очистить, нашинковать и засыпать сахаром. Из очистков приготовить настой (см. № 283), 
вскипятить с лимонной цедрой, в горячий настой положить фрукты, заправить лимонным соком. 
При отпуске в. суп положить кусочек лимона. 





























№ 286 
Суп из черники со сливками 
пов ааа на диэты №1, 5, ба, 6, 7, 76, 10, 10а, 12, 13 
Наименование : г” варидит и вариант 
продуктов 
Бр | Нт Б ж | У Бр Нт | Б жЖ | У 
т 
| иМаИ У 450 450 — — — 450 450 — 
Черника свежая .....,. 50 50 0,23 — 2,41 50 50 0,23 ой 


©› Мука к 
ты | ; 811 №084 — |5 8 в |0 | 5,82 








Продолжение 
© о о 
у ариант 

1 вариант и зар 


Наименование иж 
продуктов 




















Саха оны 15 15 — — 14,21 10 10 — — 9,48 
Сливкий д 5 60 60 1,68 | 11,40 2,16 30 30 0,34 5,г0 1,08 
















Ибо, — 583 1,97 [п 24,60 — | 548 | г 5,70 18,79 





В—500 К— 215 В— 500 КЫ— 135 













Чернику залить кипящей водой, добавить немного лимонной кислоты, закрыть крышкой и варить на 
слабом огне 30 минут; затем процедить, заварить картофельной мукой, заправить сахаром и сливками. 






№ 287 
Суп из клубники с орехами 
Показан на диэты № 3, 5, 6, Що 

































































Наименование 1 ЕВ и вариант 
продуктов 
А Бр | Нт | Б Ж | % Бр | Нт | Б | ж | у 
7 Водах зу здевыийовыий сть 300 300 — = Бе 390 390 
Клубника .... р. 5 ат г 
и. О ка, ба 235 200 0,70 0,76 | 10,24 235 200 0,70 | 0,76 | 10,24 
пиеая" и Е. 7 ыы” | т 2 \ вЫ ы 
5 2 2о >. .ъ^ < А *2. 
о ТЕ 7 > | ани | > о 
дрежевее ЖАР и М ас 15 15 ух — "1 5 МАЯ ь* м зс-в зе: 2ы 








ежи я. дара а о6 Ес 4 © \ хо ло 2:2. х\к 
5 67 27.96 — ъ5© ъ,© ` 
= . . ры 545 / 4, 22 ] 15, 


жгогх 





< 
| 
% 
— 
5 
ыы 
ы 
№. 
| 
Ч 





и а? мА 
м И \ ль в \ ж 
(®) 


%оха ПЕ 
о - к т сы СЕ 
я |5 р 2оо ‚то о,7е 









































Продолжение | 
т вариант 1 вариант 
Наименование 
продуктов В | А | м Г | у Бр Нт Б жЖ | У 
Ореховое ядро .....* 30 30 3,52 | 14,91 3,51 20 20 2,34 9,94 2,34 
аа ее ее 6 15 15 — — 14,21 10 10 = Р 9,48 
Итого ... — 545 | 4,22 | 15,67 [2.95 — 550 3,04 | 10,70 | 22,06 
В—500 К— 277 В—500 КЬ— 202 





Воду вскипятить с сахаром; в теплую воду положить клубнику, закрыть крышкой, дать постоять один 
час. Отпускать с жареными, крупно толчеными орехами, в холодном виде. 


























№ 288 
Суп из тертых яблок с корицей 
Показан на диэты № 2, 3, 5, 6, 7, 8, 10, 10а, Ш, 12, 13, 15 
1 вариант и вариант 
Наименование ЕТ. 
продуктов | 
Бр | Нт Б жЖ | У Бр | Нт | Б жЖ | У 
| 
ИО, О Е 350 350 — — -- 350 350 — — — 
ч Ре + в ыы 1288 200 0,56 — | 21,84 285 | 200 0,56 — 21,84 








Продолжение 


1 вариант и вариант 


Б 








Наименование 


продуктов г | о | Е ж | у 





Корица хе ъььъеьв 1 1 — — 
15 15 — 14,21 


Сахар о ие 
Е И ИЕ 


оо — | 566 








— | 36, 05 


В—500 КЬ— 150 В—500 К— 130 


Яблоки очистить, натереть на терке, посыпать сахаром и корицей; очистки залить кипящей водой, 
закрыть крышкой, дать постоять один час, процедить; отвар соединить с тертыми яблоками. 


Суп из сборных фруктов с рисом 
Показан на диэты №5, 6, 7, 76, 10, 11, 12, 15; протертый—на диэты № 1, ба, Та, 








1 вариант ув вариант 





Наименование 
продуктов 
Бр Нт | Б ж | У 








400 400 Ба 430 430 
95 25 о 0,12 | 15,67 10 10 | 0,18 


зн? 
хай су моло 


еее 2% Я24 





э\\ Эа == в = 
525 25 о, АА О,12 








чья фе ы два» 
| 15,67 | 10 / 10 у, о, 18 20.05 / @, #7 


Продолжение 






































1 вариант 11 вариант | 

ое Бр [ни Е || но ря ж у 
к 
о 
о ах - 18 15 О 0,17 10'75 т $ |097 | 0/7 | 10.76 
Сахар... ; Ви 16 15 = и ИМ, 51 10 10 ‚9 д 9,48 
Итого = | 535 | 2,04 | 0,29 [я ий 540 | 1,76 | 0,22 | 43,29 





В—500 К— 249 


В—500 К— 186 


Суп готовится так же, как суп из сухих фруктов № 284. В готовый суп положить вареный рассыпча- 























тый рис. 
№ 290 
Суп из яблок на отваре шиповника 
Показан на диэты № 2, 3, 5, ба, 6, 7, 76, 8, 10, 10а, 11, 12, 13, 15 
ори р. Г вариант м вариант 
продуктов 
Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б жЖ У 

Вода А к 400 400 — — — 400 400 =. р РА 

8 ах М ое не 228 160 0, 44 — 17,48 228 160 0,44 — 17,48 






















Продолжение 













































































=> 
[2] 
[5 
1 вариант 
Н е 
м Бр | и | Б жЖ | У Бр | Нт Б | Ж | У 
А 1 0 30 — — — Ю | -|-| - 
РИ С НЙ й ‚| т _ О ав 
Ито: — | 605 0,44 — 31, 69 — | 600 | 0,44 — 26, 96 
В—500 К-— 131 В— 500 К— 111 
Яблоки очистить, нашинковать, засыпать сахаром. Очистки яблок и шиповник залить кипятком, за- 
крыть крышкой, кипятить 5 минут, снять с огня, дать постоять один час, затем процедить, соединить с 
яблоками. 
№ 291 
Суп фруктовый витаминный 
Показан на диэты № 2, 3, 5, 6, 7, 76, 10, 11, 12, 15; протертый—на диэты № 1, ба, 10а, 13 
Наименование НЕ и вариант 
” продуктов 
3 вр | н" | в ж | у вр [вт | в | ж| у 
Вода - о пи оО 500 Е 35. в 
а пшеничные ..... 50 50 у 4. Ни о 8 
Убе 105 90 0,31 0,34 4,61 105 90 0,31 0, 34 4, 61 
О О ож ож о 01 2 == те = 20 20 } Е : 
\ | 
а 7 = / 7:3 ре а < 
роллеты" тат”  ^ : 
мрт = ть крьлеиги = 





\Аэмокемовамме 


* вари 1 
В хх У ч г хе 
корхоь Хх = \ И \ и \ жк | У Бр ] рт / 5 / ие # га 


о. - == а 5о© —- = м 600 600 — —+ > 
ЗУ ходехалмалае А ъ< ъ< 50 50 — ря 
А о. А 2. Хо эо ©.Э\ о.за а. 61 105 > & ©. 3- ==, < 
о ое ее ао ыы, г: к 229 = => 22 


Продолжение 




















вариант 
вариант 





Наименование 
продуктов 





Абрикосы свежие ...... 65 — 6,44 65 ‹ — 
О И 5 15 — Е ‚. — 
Мука картофельная..... 6 4 г. , рт 
а ы ка ИХ 60 ‚6 11,40 2,16 30 ‚84 5,70 














| 806 | 2,56 | 11,74 | 31,78 | 771 | 1,72 | 6,04 
В—500 К— 250 В—500 К— 169 


Отруби заварить 200—300 г кипящей воды, накрыть крышкой, дать постоять один час. Шиповник расте- 
реть скалкой, залить 200 г кипятка, плотно закрыть крышкой, кипятить 5 минут, снять с огня, дать постоять 
2 часа; затем настой шиповника и отруби процедить, соединить, прогреть, заварить картофельной мукой, по- 
ложить клубнику, нарезанные абрикосы и сахар, заправить сливками. 

Подавать в горячем или холодном виде. 





№ 292 


Суп из яблок и ревеня 
Показан на диэты № 3, 5, 6, 7, 76, 8, 10, УНР 


15; протертый—на диэты № 2, ба, 10а, 13 





1 вариант 
Наименование р и 


продуктов Е О 
Бр | Нт | Б Ж | У 


вариант 





— 


8 ое о | 350 — — 350 


и... 190: |: 6,4 |5 | 13,10 | 150 





Продолжение 
















© 
в В О Е она ИГ ИС УСА 
1 вариант 11 вариант 
Наименование В НН ПЧ 
продуктов БР | Нт | Б ж | У БР | Нт | Б ж | У 











1, 48 


0,21 
9,48 





0,23 





] 
о о 260 | 50 1,20 1,48 60 | 50 | 1,20 


Саар ее ь ‚хе 15 15 — 14,21 10 10 
Г р Ты | ор | В 0 | 1,54 | 0,21 | 24,06 
В—500 К— 123 В—500 К— 107 











Воду вскипятить с сахаром; в кипящую воду положить яблоки и ревень, порезанные небольшими ку- 


сочками, снять с огня. 
Отпускать в холодном виде. 











№ 293 
Суп из сухих фруктов с мандаринами 





Показан на диэты № 3, 5, 6, 7, 76, 10, 11, 12, 15; протертый—на диэты № ба, 10а, 13 















1 вариант вх вариант 






Наименование 
продуктов 



























Вода! 1,1 450 450 
еда вх а а г А №, 450 450 р “й 
а о - 15 | 0,19 | 0,04 | 5,60 10 10 | 0,12 | 0,02 | 3,73 
Чернослив ии г ол — у 0,18 0,05 6,27 10 10 0, 18 0,05 6.27 
Курага а О: 20 20 0,33 0,07 1111.35 20 20 0,33 0,07 | 11,35 
С о а 20 20 0,43 — 11,05 20 20 0,43 — 11,05 
РУ а излиет =: о" ЕЛИ 2е< | > \ же \ ин \ =. \ эь< ь\ 2 
р Пр т = у. 5 | 5\.э \ \ ее х ее \ Ао \ «ль авы 
к, = ититеную тож ПОЙВИВИЕЫ ПЕТЬ ол отл 


трее ит ЖИТ Го» «< 


> м 
р укор г ив — че тай - 'А4- 


29 2 Л 20 фе 19 выд сътеая «тт т т 





хФомчжхоз 








%№ех= ы Аж 
Захауаа < кэ^м^ 
МА . 
ес е хо 
№ з3ъхы - 


Продолжение 





вариант вариант 





Наименование продуктов 


ы и | 3,41 5 3.41 





Мандарины ... 40 
1 


Сахавини у 5 14,21 9,48 





Итого ... | 570 |145 | 018 | 51,89 Гоша | 45.29 


В—500 К— 220 В — 500. К— 192 








ииденииАя ‘ноэьзи оп ‘аояАа 67 
з 


в кипящую воду положить промытые ф укты, снять с огня, закрыть крыш- 
у т й. ь 


Воду вскипятить с сахаром: 
перед отпуском положить 


кой, дать постоять [№—2 часа. Мандарины очистить от кожи, разобпать на дольки, 
мандарины в суп. 


№ 294 
Супы холодные 


Окрошка 
Показана на диэты №3, 9, 11, 12, 15: 11 вариант-на диэту № 8 








вариант и вариант 





Наименование продуктов 


и 





Квас 

Ветчина | 3: 30 

Мясо 
Е Яйца 
& Огурцы 


















Продолжение 


























































— вариант 

1 вариант и. очи АО 

Наименование продуктов а О = жж у Бр Нт Б жЖ У 

р 0,04 0,60 

й 26 2 0, 18 0,04 0,60 26 20 0, 18 , и 
Ду У Н т т 0'15 0'03 0'29 1 15 0,15 0,03 С 
еле петрушки и укропа ; Е у 0, 12 И а Е р. т 1 474 
Сахар а +1: ЫХ тт , р 4 76 0’66 
1,08 9,52 1,32 20 20 0, ; С 

ый | ИАА С ‚ ел В 10 40 40 1'18 | 108 | 1,22 
ИОВ о & — 529 21,97 | 20,68 9,48 — 536 17,77 | 14,40 | 10,17 

В—500 КЬ— 321 В—500 К— 248 








Лук зеленый, салат, укроп и зелень петрушки мелко нашинковать. Вареное мясо, вареную ветчину, 
очищенные от кожуры огурцы и очищенные крутые яйца нарезать мелкими кубиками. Все соединить с на- 
шинкованной зеленью, развести холодным квасом, добавить сметану, простоквашу и сахар (при показаниях 
и горчицу). 

Подавать холодной со льда. 

Примечание. На диэты № 8 и 9 сахар заменить сахарином по вкусу. 










№ 295 Окрошка на фруктовом настое 
Показана на диэты №6, 7, 10, 11, 12, 15; без желтка—на диэту № 5 



























| 1 вариант | ТЕ вариант 
Наименование продуктов 
9 Бр | Нт Б | ж | У | Бр Нт | Б ж | У 
- Фруктовый настой .....| 300 300 300 300 га — — 
БУК ЗЕЛЕНЫЙ По Бе | 13 10 0,09 0,02 0,30 13 10 0,09 0,02 950 














. Е - ЕН | вв \ - ия \ т: = 

















о, 26 о, 05 о,43Э зъ 2 ©,.2.е 
г о, 09 — О,47 ло > 
вые 2,92 2,78 ды “/- `е 
, СЫ 10,78 ‚эз о,37 ео Ах 
ее, о,08 1,72 100 зо 


9.67 





А эллжкелхозаме ходах оь ——— — — ча ПЕЧРЧИИРЕР < ЧР 
№ Бр \ Нт \ = \ 21 | У | р ] Круге / 4 / 27с я Ка 


















































| 
| 
Продолжение 
1 вариант т И УТУ: 
Наименование продуктов м | т | т | Х | 4 В | Зы и жж | у 
О В ОИ у 35 25 | 0,26 | 0,05 | 0,49 35 25 0,26 | 0,05 | 0,49 
Зелень петрушки ...... 10 8 0,09 ти 0,47 10 8 0,09 о Ой 
В, т % ао 08| 1 |6 15| а 0 
Масо отварное ии... 75 55 10,78 2,93 0,37 60 45 8,82 2,40 0,30 
ЩИ ы а о ыы 6920 95 0,67 0,08 1,72 100 80 0,57 0,07 1,45 
О ВАОАЖОА КОЗА ОИС А к ой 80 60 | 0,83 | 0,м | 11,15 
ана а 30 30 0,81 7,14 0,99 15 15 0,40 3,57 0,49 
Мобстокваша „са... | 20 20 | 0,59 | 0,54 | 0,61 40 40 $ 18111.08. 1.11.22 | 
а. У 5 5 — -- 4,74 5 5 — — 4,74 
Фрукты для настоя .....| 100 100 — — — 50 50 — — — 
1 Итого + ь.| |9 | 672 |5 19.32 | 9,82 — | 654 | 14,19 | 9,14 | 20,70 
В—500 К— 232 В — 500 К— 228 


8 офрук. Приготовляется так же, как сказано в № 294; вместо кваса ок 
— ФРУктовых отходов. Фруктовое пюре использовать в другие блюда. 


рошка разводится настоем из фруктов и 





№ 296 
Холодник по-польски 


12, 15; без желтка и лука—на диэту 
№ 7 


№ 5; без лука, 


Показан на диэты № 3, 6, 8, 9, 10, И, 
зелени петрушки и укропа—на диэту 





Г вариант 1 вариант 





Наименование продуктов 
) Б 





0,04 | 0,60 
— 0, 48 
1,84 | 0,09 
Свежие огурцы .... 0,08 — 
Сметана а и, 0,08 И. 
Простокваша ..... | р 4,76 0,66 
АЙ 0,82 | 0,92 

т 4,74 


Квас или настой фруктовый 
Лук зеленый .:..... 
Зелень петрушки и укропа 
Яйца 

Раковые шейки, крабы 

















14,38 
7,62 9,21 




















В — 500 т 
И В—500 К— 149 


Огурцы 

очищенные, круты Я 

ками. В ост ‚ крутые яйца шинкуются; крабы - я 
альном холодник готовится так же, как ан в а, шеики режутся небольшими кусоч- 


ся 
и а ЕР о РВ НЕ <=. 
о Я ВЕ ДВ ры ны 





рротрели трее ветер" божий 





В —500 к 212 


43 — 500 2 -—— 143 
Зуко охладелмх ха 
эхо. коухме яхАзпа лцпинк 
га * ; 7 
ЖА. & ослом колормих коховахел хак о аи Виь Оч шейки режутся  месотрькытлем горе 
- = № 294. 





До 





— —— 
— УД ——- ы 


№ 297 Свекольник 


ь в. 
Показан на диэты № 3, 5, 6, 10, 11, 12, 15; без желтка и лука-—на но 5; без лука, 
зелени петрушки и укропа—на диэту № 7; без картофеля—на диэту № < 





Г вариант [| вариант 





Наименование продуктов я 
Б 





Свекольный отвар..... ) — а 
Лук зеленый ... . 0,18 4 й 


Зелень петрушки и укропа 0,10 ( | о т 
Я Ме ве Ма 1,21 ) и 
Огурцы свежие... 0,57 В 
Картофель 1... 0,63 3 0, С ‚36 
Аа ДЕ РОО ААВ О ет 2108 { е ‘ 0,09 
Кислота лимонная по вкусу — ий 
Юмелана 1... { 1,08 р 2 0,66 











7 092 
Простокваша . ь — Э 0,9 


Сахар | | — 4,74 




















12,54 

















В—500 КЫ—249 В—500 КЬ—198 


Лук зеленый, укроп и петрушку нашинковать, свеклу вымытую в кожуре испечь или отварить; гото- 
вую свеклу и огурцы очистить и нашинковать соломкой; вареный картофель нарезать, свеклу, огурцы и шин- 
кованную зелень соединить, развести свекольным отваром (приготовленным из промытых свекольных очист- 


ков и воды), добавить сметану и простоквашу. Сахар, шинкованные вареные яйца и кислоту—по вкусу. Перед 
х› отпуском в свекольник положить картофель. 


35 (.- ака ‹ ` { > 
5 Отпускать холодным со льда (на диэту № 5 комнатной температуры). 








Ботвинья 
Показана на диэты № 3, 9, 11, 15 
















































































Г вариант о зариант ый. 

Наименование продуктов Я Б жЖ | у Бр Нт Б ж У 

Квас хлебный.....,..| 250 250 — — т 280 | 280 т ис. зы 
т зы И 4 41 105 80 1,2 0,33 2,25 105 80 1,26 0,33 2,25 
О. 105 80 1,98 0,34 2,37 105 80 1,93 0,34 2,37 
уз зеленый ии. 31 25 0,23 0,05 0, 75 31 25 0,23 0,05 0, 75 
Зелень укропа и петрушки . 13 10 0, 12 — 0,58 13 10 012 — 0,58 
И ль ао О 33 20 0,30 0,02 1,60 38 20 0,34 0,02 1,60 
Огурцы оне а ОИ 120 95 0,67 0,08 ПТР 120 95 0,67 0,08 $72 
А ТИ ИА 1, и 24 2,92 2,76 0, 13 у 16 1,95 1,84 0,09 

Е Я Ко ЕО 90 70 81155 5,04 — 65 50 8,25 3,60 — 

ный ОИ 32 25 9,46 3,48 — 21 16 6,05 а ДЕН 
А а. 5 5 о и 4,74 5 В ии НИ 4.74 
Итого... — | 684 | 28,44 | 12.10 | 14,14 — | 677 120,76 | 8,49 | 14.10. 

—600 К—287 В—600 К— 222 





| Шпинат и щавель перебрать, промыть, сложить в кастрюлю 
Готовые шпинат и щавель пропустить сквозь мясорубку. Петру 
хрен очистить и нате а терке: с я 

ый не ры а о очистить И изрезать мелкими кубиками. Яйца сварить, яичные 
же: ме и ти. и но р Ау Осетрину сварить, балык нарезать тонкими пластинками. Го- 
ен р а р Укропа й хрена смешать, затем соединить с пюре из щавеля и шпината, раз- 
ме: р ба В НЫ ‚по вкусу. Осетрину положить на блюдо или тарелку и загарни- 
бально у -. УР ом, петрушкой, хреном, яичным оелком, желтком и свернутым в трубочку 
ДВ ра 1вЫМи отдельными пирамидками вокруг рыбы. Таким обра зом, ботвинья подается 

55) удах: жидкая часть—в супнике или Тарелке, а осетрина с гарниром— отдельно. 
П римечание. Для диэты № 9. 1) сахар заменить сахарином по вкусу; 2) вместо хлебного 
кваса ботвинью развести настоем яблочной кожуры (50 г), ревеня (50 г), или лимона (20 г). 






и тушить под крышкой в собственном соку. 
шку, укроп и зеленый лук нашинковать врозь; 















из «изик казак 














2 > ИУ => с = = ви = р. * и 
р 1 из га ров га тат ых в ль Пек" 
Е ЕЕ: = ЕЕ 
И. 7 Ру Суми р т Е АИ ` 
р я ——_ 7= т СК 13. э6 Во то а 
р еее > _- 2%) „2 ис я. А 2:21 9.83 2 о 
ИН У > У иле д 15 о: в | | 
”. рее ое о В я. у4 772] 20 г. а 9.05 1: А Е 2 ы 2 
еже : а 5 р | 
Е У ИР 25’ 85 НЕ о,06 7,ео оз зо 
я А 6 5 2 80 78 0:12 2.31 100 во 
ты а оо / 713.9 / РТ. с. 83 ъ @о р - ЕТО т 24 | 


нь В в злее за чефхе` окураы ‘очистить и изре фей г мелкими льет И РВВ 29 РЕ Ч ТУЧ 
А ны © `велмжм хоолефеть сквозь сито. Осетрину сварить, балык нарезать тонкими пластинкямы. /А>- 
ыы хчха, зехоч\амкм, укропа м хрена смешать, затем соединить с пюре из щавеля и ипныя ги, рим 
аеЬНЫ жъасолк. задфаемль сакафом м хорзицей по вкусу. Осетрину положить на блюдо еее» | ем 
озель охзхоелкА, измом, челом, хетоу\акой, хреном, яичным белком, желтком и свернуть {?. [. 


_ Ро с 2 ‚. 2» 9 Иез ТСН 
о блок. ъ<< чом хоасмамымм отлельдыми пирамидками во круг рыбы. Гаким обра зом, ботвимьмям 2 
> зе» зоезлах. жмрмах часль © счамике мили тарелке, а осетрина с рниром—©тдельнмо. 


> вх =. а лтез ет те» жека ит» 
хол межамчме. Аля лымьма 3% ©. \ сахар заменихь сахаримо 11, к И р 
ПР < тии. сыааестк масть ББК БОЕ ЕОс Прчечннть РС Ио = 





о — 


Борщ холодный 


Показан на диэты № 3, 6, 10, Ш, 





Г вариант вариант 





Наименование продуктов В ж ф 


5 


Нт ж 





| 15 
Масло растительное . 10 13,96 


Лук репчатый . . 10 ры 
Сухие грибы . о 90 ‚29 
0,05 
Морковь ...-.* ) 90 й 
Белые коренья — 
Свекла, %’.'. т 3 м 
Капуста ... ? . | И 
Картофель . 80 0,0 
Маслины . 10 7,50 
Томат .. а А 


Сахар... О я г 


— 9,31 — 
0,11 0,01 0,89 
1,10 0,11 1,55 
0, 14 0, 05 1,49 
0,40 — 2,00 
1,21 0,06 7,60 
0,88 0, 12 3,31 
0,63 0,09 8,36 
0,34 0,86 
0,21 0,70 
мА 4,74 
Зелень петрушки мы к — 0,05 0,24 
Овощной отвар... ... 250 — т — 


| 


д фФе = 
ное 


> 





оо - 0 3 152 == © 
о Вы ИА 
5 Н> > 





Итого 579 22,02 559 5,07 31, 74 
































В—500 К—369 В—500 КЬ—288 


Лук нашинковать и спассеровать в масле; в готовый лук положить свеклу, морковь и белые коренья, 


нашинкованные соломкой, добавить томат и немного овощного отвара, тушить под крышкой до готовности 
овощей, часто помешивая, чтобы не пригорели. Грибы промыть и сварить до готовности; вареные грибы вто- 
рично хорошо промыть, нашинковать и присоединить к овощам. Капусту нашинковать и положить в 
щую воду, добавить грибной отвар и мелко нашинкованный картофель, вскипятить, соединить с готовыми 


—- овощами, варить до готовности капусты; заправить сахаром и ввести промытые маслины, Отпускать В ХОЛОД- 
— ном виде. 


КИПЯ- 








2 № 300 
2 


Щи зеленые холодные 
Показаны на диэты: № 3, 8, 10, 11, 12, 15; без сахара — на диэту № 9 























1 вариант ЗИ 
Наименование продуктов д р Б Ж у Бр Нт Б ж У 
авельи ий В 105 80 1,26 0,33 2:25 105 80 1,26 0,33 2,25 
Шина И 105 80 | 1,93 | 0,34 | 2,37 | 105 80 | 1,93 | 0,34 | 2,37 
Зелень укропа и петрушки 13 10 0,12 — 0,58 13 10 0,12 — 0,58 
Лук зеленый ..... % | 2 | 0,28 | 0,05 | 09,5 | 8 | 3 | 0,23 | 0,05 | 0,75 
Йа И и 24 9 2100,3 11 12 1,46 | 1,38 | 0,07 
Сметана! И 30 30 0,81 7,14 0,99 15 15 0,40 3,57 0,49 
Сахар мои 8 5 5 — 4,74 5 5 : 
еее — | 5 | НА 3% 4,74 
АМИ 250 250 — — — 300 300 — — а 
Илово и — 504 7,27 | 10,62 11,81 — 527 5,40 5,67 11,25 
В—500 КЬ—177 В—500 КЫ—121 

Шпинат и щавель перебрать, промыть и тушить в собственном соку, накрыв крышкой. до готовности; 


затем пропустить сквозь мясорубку, 


ий петрушку, заправить сахаром 
Отпускать с крутым яйцом 























развести холодной кипяченой водой. 
и соком от шпината и щавеля по вкусу. 
и сметаной. 











добавить шинкованные лук, 











укроа 





















\\ 27—03 К—177 | 383—500 А-—--121 


не Уха а аъзель жзефесфаль, промыть и ху ить в собствениом соку, 
5:5 юм “ох оамх с«зозлъ хмАсофуоку. разьвеслм холодной киаяченой полой: 
< Е ъэмфазмаь сахафохм м соком ось 


> хиламата м щавеля мо вкусу: 
хзежахы < хз задом м смехадов_ мк 


накрыв крыши. спс»  гетезтнееитл 
АС СВ АЗ Е 111 18 де <> да ФЕИ РЕ Вых Е еиаеиии 





у——— = 
4 


№ 301 ] | 
Суп холодный весенний 


р 
Ю $ 5; бе: а— на диэту № 9 
Показан на диэты № 3, 8, 11, 12, 15; без сахар у 


















































Т вариант 11 вариант 
Наименование продуктов р р Б жЖ у Бр Нт Б К У 
-Павель 80 60 | 0,94 | 0,25 | 1,69 | 80 60 | 0,94 | 0,25 ‚69 
ла 80 60; |, 1,45 | 0,25 | 1,78 180 60 1,45 | 0,25 ‚7 
ИИ 98 20 | 0,21 | 0,04 | 0,39 | 28 ре 0,04 м 
ВА О 8 0,10 в 0,48 10 8 0,10 — ‚4 
а. И 20 0,18 | 0,04 | 0,60 26 20 0,18 | 0,04 | 0,60 
Огурцы свежие р 80 65 0,46 | 0,05 | 1,18 80 65 0,46 | 0,05 | 1,18 
оду ОИ НЯ ВК 80 60 0,44 | 0,08 1,87 80 60 0,44 0,08 1,87 
етана риа 36 30 0,81 | 7,14 0,99 15 15 0,40 357 0,49 
или 5 5 — — 4,74 5 5 — — 4,74 
О АА и 24 2,92 |’ 92,76 0,13 и 12 1,46 1,38 0,07 
Вобла вяленая .......| 105 70 |30,80 | 5,92 — 59 35 15,40 2,96 —_ 
Вода .. ых 9200 200 а И - 200 200 
И ово о — 622 38,31 | 16,53 | 13,85 — 560 21,04 8,62 13,29 
В—500 - 70 вобла К—367 В—500 + 35 вобла К-—220 
р Суп готовить так же, как в № 300. В разведенный суп клад 


ут шинкованные свежие огурцы, редис и 
агарнированная зеленью вобла. 


< салат; отдельно на тарелке подается очищенная з 














Суп из тыквы летний 





Показан на диэты № $3, 5, И А 1015 





Т вариант 11 вариант И т 





Наименование продуктов Бр | нт Б жЖ У БР Нт Б ж У 





Тыква И №0 150 | 0,36 | 0,06 | 2,44 | 120 | 80 | 0,36 | 0,08 [12,44 


Яблоки неа № 57 40 0,11 — 4,37 57 40 0,11 — 4,37 


Дыня ван ь “21 100 65 0,38 0,07 3,1 100 65 0,38 0, 07 3,71 







Лимон и На + 20 $ 0,17 15 0,08 — 0, 13 










4,76 0, 66 





Сметана: 9% ВИ 30 








Салат мн: 20 0,04 0,38 








ма И: 9 у 10 5 
4:90 
ИИ , 250 — — — 270 270 — — НА 
























575 2,46 7,31 | 21,54 — 578 2,17 4,93 | 19,26 



























В—500 КЬ—166 В—500 КЬ—134 





Тыкву оч 
а я натереть на крупной терке; яблоки и дыню очистить и нашинковать соломкой; салат 
в продукты соединить, развести холодной кипяченой водой, заправить сахаром и сме- 
‚› положить в суп лимон, нарезанный тонкими ломтиками. 


и 
г Отпускать холодным. 








пелена тете 





пррякиа 
5о 
2-5 2.5 во> 
м о: 1 > 
пах. . 

5 Е р ©, 1% Та 

пера = с ок ь ви 
аки == -_ > <.э < 
2? с \. 
й %. см о 

о.45 





\ А А \ ы 7 7 
\ В—500 К—166 —500 А— 134 


Уз оамслаль м хохехфелъ а крудмой терке; 
<5< хэхомахохель. №<се хфодукхх соелмиамхь, 
ао. дохоммхь & © мо. 
Зем козе роль. 


яблоки и дыню очистить и нашинковать соломмыеой; салат 
х >?азвестм холодной кипяченой водой. эраё кт рога па т» < 40 м а {> 4 „: < ле 
жахезацаый хомкыаыы ломтика мы.- 





неннннененниеииии 








Суп витаминный 


2 
3,7 : 5; 6 ‘`ахара — на диэту № 9 
Показан на диэты № 3, Т, 10, 11, 12, 15; без сахара [ у 





Г вариант 1{ вариант 
а 





Наименование продуктов Е 





Пшеничные отруби 50 т Е 
Шпинат .. ни . 80 1,93 0,34 
Лимон... 20 0,10 ЕЕ 
М ас, 24 | 2,92 | 2,10 
Земляника ... 90 0,31 0,34 , Е 7 0.66 
Сметана .. 30 7,14 о Е НЫЙ 
Шиповник. 20 3 = р 3 51 
Орехи (ядро) 35 4,11 | 17,39 р р | 474 
аа. 10 Я У ыы 











359 27,97 | 327 Г. 16, 13 


























В—500 КЫ—391 В—500 КЫ—300 








Пшеничные отруби залить кипящей водой, вскипятить, снять с огня, накрыть крышкой, дать постоять 
один час. Шиповник растереть скалкой, залить кипящей водой, варить, плотно закрыв крышкой, 5 минут, 
снять с огня, дать постоять один час; затем отвары отрубей и шиповника процедить и смешать. Шпинат ту- 
шить в собственном соку под крышкой до готовности; протереть сквозь сито вместе с соком, соединить с от- 
зарами шиповника и отрубей. Добавить промытую землянику, крутые шинкованные 
кими пластинками лимон, сахар, сметану и подсушенные дробленые орехи. 

Отпускать в холодном виде 
Примечание. Количество отвара из 


яйца, нарезанный тон- 


: 4 отрубей и шиповника на 1 порцию не должно превы- 
сл шать 400 г. 





Сухари 


ГРЕНКИ К БУЛЬОНАМ И СУПАМ 


ки к супам-пюре 


Показаны на диэты № 1, ©, Б, 6, 7, 10, 1, 12, 153, 14, 15 

























































Хлеб нарезать кубиками, высушить. Подават 
„А: 305 


Показаны на диэты 








1 вариант П вариант и, 
Наименование прседуктов р и й № | у | и м | и и 
Хлеб пшеничный ...... 50 | 50 2,89 | 0,23 | 28, 03 40 | 40 9190. 0.18 [19248 
Иов.» — 50 2,89 0,23 | 28,03 — 40 2,32 0,18 | 22,43 
В—35 КЬ—129 В—30 К-—103 


ь с супом-пюре. 


Сухарики из черного хлеба к борщам 
т 4,12, 1415 


№ 3, 5, 6, 7, 8, 1 














































































































| вариант || вариант 
Наименование продуктов 
Бр Нт Б ж | У Бр Нт Б жЖ У 
Хлеб черный И 50 50 | 2,74 | 0,31 Гы 40 40 | 2,20 0,25 Га 
] 
ироко. На — | 50 | 2,74 | 0,31 19,66 — | 40 | 2,20 | 0,25 | 15,73 
В—40 К—95 


Хлеб нарезать ромбиками, высушить, подавать к борщам. 



















г 7 


ск веризвьгий в 75 $. 183 
а ине =, ———% лы 
ик ре р 
Е у" го / 8.12 








угон 7. кх-ггов 





р А ‚вы МР рек, тс рьлах Га 
хоралеяфимй мет, терм отсев терь: 


В—30 КЬ— 76 


= эм» м- 


о 





лом лома 


+ мт оз | 19, 66 | 40 | 40 / 2.20 | 0,25 / 15.73 


НИИ 25 О. се и. 
осо м. эо \ А ©, ЗА мы | =_= ] ао / 2.20 / 2.28 |) 13. 7з # 


<«—5 
Пе ыыы зоол. ло аалль.. польвыкь в 














ия——30 ж— 7 $ 





№ 306 Гренки с тертым сыром 


Показаны на диэты № 2, 6, 11, 12, 15 















































Г вариант ув ари: ант 
Наименование продуктов Бр Нт Б ж у Бр Нт Б ж у 

Хлеб пшеничный ..... 50 50 2,89 0,23 | 28,08 40 40 2,32 о ы а 
Масло сливочное ...... 5 5 0,05 4,20 0,03 3 3 0,03 5 р 
О а 16 15 5,18 ВТ 0,63 10 9 ЗАТО 1,05 0,3 
| | | | му ИА ЗУ 

Ио — 70 8, 12 6,20 | 28,69 — 52 5,47 3,75 | 22,84 

В—50 Кр—208 В—35 КЫ—150 


Хлеб нарезать пластинками, сверху посыпать тертым сыром, побрызгать растопленным маслом, слегка 
запечь в духовом шкафу. 
Подавать к бульону. 

















№ 307 Гренки с массой из сыра 
Показаны на диэты 516. .11,119. 15 
Г вариант Г ПП вариант У 
Наименование продуктов И } 
Бр Нт Б ж У Бр Нт | Б жЖ У 
1 Г 
Хлеб пшеничный 50 50 2,89 0,23 | 28,0: | 
ИИ } 19: 28, 03 40 40 2.32 8 |090 4: 
ооо ВОО КАК 2 Е 5’18 те 
з р 1 20 6, 90 | 9? 0,84 16 15 5, 18 1,77 0,63 








4 


чи. ЗК т паев гв 








Продолжение _ 


11 вариант рае 









































Б Ж У 
Наименование продуктов Бр Нт Б ж У БР | Нт 
А рии, 5 0.05 | 4,20 | 0,03 
8 | 0,08 вт 0,05 5 | ‚0 3 
И :, 5 | 0,7 | О 4 И. 
елт РО В Аа : я 
И м [40,68 10,81 | 28,94 | — | 64 | 8,18 ЗА а 
В—70 К—263 В—50 К—196 
и яичным желтком; 


Хлеб нарезать круглыми пластинками; сыр натереть на терке, смешать с маслом 
ховом шкафу до золотистого цвета. 


этой массой намазать нарезанный хлеб, запечь в ду 
Гренки с сыром и томатом 


Показаны на диэты №2, 6, 11, 12, 15 
11 вариант 


№ 308 
































Г вариант 
Наименование продуктов |] А $ 
Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б жЖ У 
Сы пшеничный ..;... 50 50 2,89 0,23 | 28,03 40 40 2,32 0,18 22,43 
р неее, 21 20 | 6,90 | 2,37 | 0,84 | 16 16 | вар В 
Желток яичный 1 о 0, 10 УХ 0,35 4 4 0,08 — 0,28 
ВОИ У 3 | 0.47 | 0,89 | 0,01 | 1, 3 | 0,47 | 0,89 | 0.01 
о Ч 78 | 10,36 | 3,49 | 29,23 ь 62 8,05 | 2,84 | 23,35 





В—45 К—155 


томатом и желтком: этой мас- 


В—60 КЬ—195 


к 
и Хлеб нарезать тонкими пластинками, сыр натереть на терке и смешать с 
сой намазать варезанный хлеб и запечь до золотистого цвета. 


ая бя ь = а #2. 
РИ п-т рае 5” же И 299" / й / й | > | к \ > ч : - - 
И о Ин |= | < ААА 
рич ттт | е5е? 7: е5«? | емъ \ ‹ \ .. 3% 
4 и Е и 2 и гм / ^ 7 / пр 7 , | у ыы \ ы у? > чей ` - 
%& ыы. ‘В ыы # 







к Зем ----- 
Ч ьс% 

о мае я № 

ооо а... - 


20 
5 
> 


5,90 2,37 
о, 10 — 


9,47 90,89 0,01 














0,84 


2,39Э о,=3 =°,03 
0,35 






0,05 








лото 





в ео к 1э5 
К хех хаоса хомхлым пласлимлмамм- 


+55 мыл Зем кл м^ ъэалезь лх жкль <= 


Гренки из гречневой каши 


Показаны на диэты № 3, 6, 7, 


73 \ озе \ З.ао | 29.23 


<ъа> махереть ма терке м смешать с 
алекс =-к- аа 


ч0 2;33 
15 5, 13 

_з О, 47 Г. 
27 





8,05 
р. 








Г вариант 


11 вариант 





Наименование продуктов р п 
Б 


Б 





Крупа гречневая „.... 
ДО 60 
аи 5136 16 1,84 


Сухари .. а ая 12 0, 14 





Масло . В о яз 12 10,08 


0,97 


0,97 


0,06 


0, 14 


5,04 








130 12,53 








В—90 КЫ—247 


Из воды и крупы сварить кашу, выложить 
с Остудить, вырезать гренки круглой выем 
© лотистого цвета, 








о на лист, смоченный 
кои; смазать яйцом, обвалят 


116 4,40 








6,57 


В—75 КЬ—187 


водой, разравнять толщиной в 15—29 см; 
арях и зажарить в масле до 














0.89 
>, 94 












РЫБНЫЕ БЛЮДА 


При приготовлении блюд из рыбы требуется тщатёль 
тельная обработка сырья. 

Частиковую рыбу перед очисткой следует ПОЛОЖИТЬ в холод 
воду на 20—30 минут; затем очистить от чешуи, аккуратно разрез 
брюшко, вынуть жабры и внутренности, обрубить или вырезать плав- 
ники; рыбу хорошо промыть, распластовать, снять оба филе с Кости 
и кожи и вырезать реберные кости или только распластовать, ос. 
тавить реберные кости и кожу. Можно также снять с хребтовой Кости 
одно филе, а другое — оставить на кости. При варке рыбы к ней добав- 
ляют овощи, специи и соль (по показаниям). 

Образовавшийся при варке рыбы сок используют для соуса, кото 
рым заливается рыба, 

Рыбу осетровых пород следует промыть, отрубить голову, обре- 
зать плавники и спинные жучки, разрезать вдоль по хребту пополам, 
вынуть поварской иглой вязигу; затем рыбу погружают в кипящую 
воду на 2—3 минуты, после чего срезают ножом боковые жучки, что 
поверхность рыбы была совершенно гладкая и не царапала ру . 
Если жучки плохо снимаются, то рыбу следует погрузить в кипяток 
еще на 1 —2 минуты. После очистки рыбу надо вторично промыть, 
снять хребтовые хрящи. Звенья крупной рыбы необходимо Е 
поперек на 2—3 части, обвязать мочалой поперек каждое звено р 
рить при слабом кипении с кореньями и специями. Готовность рыбы 
узнают поварской иглой; если игла легко прокалывает ее, значит ры” 
готова, в противном случае надо продолжать варку. Готовую рыбу 
следует остудить в бульоне и после этого нарезать на порции. 

терлядь после первичной обработки заправляют «колечком», т 
чего у хвоста прорезают небольшое отверстие, в которое в и у 
нос рыбы. С готовой стерляди осторожно снимают оставшиеся жу — 
их легко удалить после того, как острым ножом сделают надре 
с обеих сторон жучков. 2 = КОСТИ 

Камбалу, начиная с хвоста, разрубают вдоль по хребтовои = Е 
отрезают голову, вынимают внутренности и боковые плавники, пр м 
вают и разрубают на порции, - 

{2 налима, угря и наваги снимают кожу: у наваги отрезают ге 

нюю челюсть с частью брюшка, вынимают внутренности (икру ы та 
ляют), затем, начиная с головы, снимают кожу и, че разморажи! и 
жарят. У налима и угря вокруг головы делают надрез на коже ь 
последнюю снимают «чулком», а затем рыбу потрошат. У налим 


осторожно вынимают печень, удаляют желчный пузырь, затем рыбу 
промывают, разрезают на порции. 


Сом обрабатывается двумя способами: либо снимают кожу, как и 


с налима, либо ошпаривают кипящей водой, счищают черноту, распла- 
стовывают и нарезают на порции, 





ная предвари. 


























›Ы 



























































зая, 


3 щуки, карпа, судака, сома и налима готовят котлеты, тефтели 
ит. п. В лечебном питании наиболее применимы рубленые блюда 
из судака, 

Мороженную рыбу перед обработкой оттаивают в холодной воде. 

Соленую рыбу замачивают в холодной проточной воде на один час, 
затем очищают от чешуи, пластуют, нарезают на порции, которые 


вновь промывают в холодной проточной воде в течение 10—12 часов. 
Если рыба идет для жарения, 


> то = надо вымачивать в течение 
20—24 часов (из такой рыбы можно готовить и рыбную рубку). Есл! 
нет приспособлений для вымачивания рыбы в проточной воде, необ- 
ходимо менять воду каждые 2 часа. 


409 
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Котлеты рыбные жареные 
Показаны на диэты № 2 12 А, 15 
1 вариант [1 вариант 11{ вариант 
Наименование | 

продуктов жЖ у Бр Ги Б жЖ Нт Б ж | У 


Л 319 











АО 

С жий | 0,27] — 80 15,10] 0,22 7 2 О, 
о беыя иво 20 0,09] 11,21] 1,16] 0,09 20 | 1,16 а 
Молоко ыы 25 0,87| 1,23 20 0,62 О 20 | 0,62] 0, 7< ‚9 
Масло топленое . : 15 14,27 .— 10 — 9,52 = — иг И 
Сухари белые . 12 0,14| 6,97 12 0,97! 0, 14 12 | 0,97| 0,14] 6,97 
Масло сливочное 5 4,20! 0,03 5 0,05! 4,20 
Масл аститель- 

- | м х в. Ум = 10 4,65 





иидении АХ `ноэвэм сп ‘вода 9 
{4 









































Итого. 177 21,83] 19,84| 19,44 147 | 17,90] 14,87 132 |15,96| 5,7719, 17 
В—140 КЬ—353 В—110 КЫ—290 В—95 КЬ—197 
Мякоть рыбы снять с кости и кожи, провернуть через мясорубку, смешать с хлебом, размоченным В 


молоке, и снова провернуть дважды через мясорубку; развести оставшимся молоком, добавить распущенное 
сливочное масло, хорошо выбить, влажной рукой разделить котлеты, обвалять в сухарях и обжарить. Пода- 


вать, полив ‘маслом. 
Примечание. Можно полить соусом № 404. 


№ 311 Котлеты рыбные ‘паровые 
Показаны на диэты №16, 1, ба. 65, 6,.7а, 7, 10а, 10, 12, 13 


Г вариант П варкант \ 1Т[ вариант 














Наименование 
продуктов т 
Бр | шт | Б | ж| У Бр | нт| Б 








—^ Е [2 
> Судак свежий .. 160 | -80 | 15,10] 0,22 


= : $ 
> Хлёб белый .. ; 2 20| 20 1,16] 0,09 










































Продолжение 
5 ТГ вариант П вариант НТ И д 
в 
Н Б жЖ А 
мт Бр | нш |5’ | Ж ии Бр | Нт т. | ж | У БР | т | у 
а — 
5 0,70 | 0,99 20 20 | 0,621 0,70] 0,99 
„ем 25 25 | 0,78 | 0,87 | 1,23 | 20 20 |0,62 у р 
п 5 5 10,05 | 4,20 | 0,03 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03 3 31 0,0812 


‚52 0,02 











— | из [15,02| 3,50[12,22 


В—90 Кр—143 


Итого...| — | 150 | 20,86] 5,43 | | - | 195 | 16,93] 5,21 | 12,23 
В—120 К—187 В—100 К-—167 





Рыбную рубку приготовить, как указано в № 310, положить котлеты на решетку парового котла-ящика, 
закрыть крышкой и довести до готовности. Подавать с маслом (или с соусом № 397). 






























































№ 312 Зразы рыбные жареные 
Показаны на диэты №2, 11, 12, 15 
Наименование 1 вариант 1! вариант ИТ вариант 
продуктов 
БИ Ни МБ ж у Бр | Нт | Б ж У [5 |т|вБ|ж|у 
Судак свежий .| 200 | 100 | 18.87 0,27 160 | 80 15 
к р ‚ — 5,101 0,22 — 140 70 [13,21 0,19} — 
И. Е о ы а о Не 20| 20 1,16] 0,09 | 11,21] 20 20 | 1,16] 0,09111,21 
р а ета 4 о) Е ь ь З 20 20 ` С ’ с ’ , 
Масло Валенаа- |5 |5 у 4’27 Ю О ое о к 20 20 | 0,621 0,70] 0,99 
р Бе ее и Н 1,95] 1,84| 0,09 ^ 12 1,46] 1,38 0,07] 1 \/ь 6 | 0,73] 0,69! 0,03 
г ПО А к — З - ыы а 4 ЕО 
Сухари белые .. 12 12 13970141 6,97 12 12 0,97| 0, 14 6,97! 12 12 | 0,97| 0, 14| 6,97 
Лук С 12 10 0,11 0,01 0,89 12 10 0,11 0,01 0,89] 12 10 10,11 0,010, 89 
1 
` 
а фона 
С: идя ей _= 7 г. | зо 
У 205 7 23.85/ 21,65) ЕТ. — 1 17 . а — 
127—— 1.5<> <—_ 385 заб оиья баба $ ^ ох 
ира доеоо, еиотизии. миы умея ис Е сами епом чу 
ПО ео, Дана о сом ны ее вр нова ' ` ь та: са ох 
РИ ЗРАГИЛЕЛЬ ЛИ ФРРИГ ЗЫ 25 КРАЕ АЯ «Тел (тес 23929 ый 


=. дне ‚ 
кнел р” в. ув т зе. Гу Ук > а 



































зем * р 
< - 20’ "116 10,09 [111,21] 0 
Е: > - + 20 0,62] 0,70 о,99 20 
ео Золе е  - ло ло —— э,52 —— — 
по чм. 5. 12 *,46| 1,38 о,07 Из 
В > ^ 5 Е — к 
оао Зее .- - Зы те о.э7| ©. 14 5.9э7 2х 
5 К 2 И, > то КИ |1, о: = 12 


Продолжение 






































Г вархант 11 вариант 111 вариант 
продуктов Бр | Нт ] Б | ж и № ВА нт | Б жи | БР | Нт | в Ж : 
Масло сливочное 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03 5 5 | 0,06 | 4,20 | 0,03 | — | ме фо т, 
Масло раститель- Г и: 5 [Е В. {4 1 1 0,31 в 
ное . чи + — — — | — — р | 4 
Итого... | = | 206 [23 89] 21,69] 20,42] — | 172 | 19,47 16,26] 20,16] — | 151 |16, 80111, 13 20,09 
В—150 КЫ—385 В—120 К—313 В—100 КЬ—254 
Рыбную рубку приготовить, как указано в № 310. Зразы разделать по одной штуке на К о 
сухаря; 


фаршировать. жареным луком, смешанным с вареными рублеными яйцами и укропом, обвалять в 
обжарить на масле. Подать с маслом. Такие же зразы можно готовить паровые, нафаршировав их вместо 
жареного лука яичным или белковым омлетом (показаны на диэты 16, 1, 656, 5, 76, Т, 10а, 10, 13). 


















































№ 313 Кнели рыбные 
Показаны на диэты № 16, 1, 4, 5а, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 12, 13, 15 

но авиа Г вариант И вариант | ПТ В И" 

о”, Бр | Нт | Б | Ж У | Б2 | Нт Б | ж у | Б| нтв | Ж|У 
Судак свежий 9] 200 100 | 18,87| 0,27] — 160 80 15,10 0,22 — 140 70 113,21 0,191 — 
Хлеб белый га 10 10 | 0,58 0,05! 5,61 10 10 0,58| 0,05 | 5,61 10 10 | 0,58 0,05 5,61 
Сливки... :,..| 3801 80| 0,841 `5,70[: 1,08 МНЕ О, 52| 2,85 | 0454 ИВ О 
к: Масло сливочное 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 5 510 05 4,20] 0,03 
М | И 9 16 || 0,47 0,52 | 0,74 [25 |} 5 [0'78| 0’87| 1'93 
Итого. ,.|_ =] 155 | 20,44|18,61 | 6,78 | — | 130 | 16,67| 12.04] 6,95 | О Ь 

А ‚ ‚67| 12,04] 6,95 | — | 110 ]14,62] 5,31| 6,8 
В—120 К—284 В—100 КЫ—208 В—90 аа а 








Из рыбы, хлеба молока и масла пригото 
р вить рубку, как указано № 310 р 
вымешать де ой с й Н в № ‚ положить в кас ль з-тбу 
Е рее. 1 ревяннси веселкой, выложить двумя столовыми ложками в видз клецок на смазаг ОЕ, хорошо выбить, 
к, залить холодной водой, дать покипеть 3—5 не кчелы выд мазанный маслом противень. 


р уть из 
5 Примечания. 1. Кнели можно подавать с соусом № 182 или № 181 воды и подать со сливочным маслом 


о я 
© 2. В рыбные кнели для стола № 4 вместо хлеба класть 25 г рисовой каши, сваренной на водз 












Рулет из рыбы, фаршированный омлетом 


5 № 314 
- Й ты № 5, 6, 76, 7, 10а, 10 
Показан на дниэты №2, 1, 12, 13, 15; паровой—на диэты 2 о, 5, ‚Г, К 


ГГ вариант Т{{ вариант 

















Т вариант | 
Наименование . | жЖ 
продуктов Бр т Б жЖ У Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б 
Судак свежий „.| 200 | 100 | 18,87| 0,27| — | 160 | 80 | 15,10 0,22 | — |140 | 70 13,21 0,19 


Хлеб белый...| 90| 20| 116] 0,09] 11,21 20| 20 | 1, 0,09 || 11,21 15| 15 | 0,87] 0,07 
Молокю ....| 30| 30| 0,94] 105! 1,48] 30| 30 | 0,941 1,05 | 1,48] 30 | 30 | 0,94] 1,05 
И 24| 2,92 2,76] 0,13 м | 12 | 1,46] 1,38 | 0,07 1/5 | 6| 0,73! 0,69 
за 4|- 3 А т МР У 




































































Укроп и зелень. А 
Масло сливочное 15 15| 0,15] 12,59! 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,05 5) 510,051 4,20] 
Сухари о Зв 3 3| 0,24] 0,04] 1,74 3 3 0,24! 0,04 1,74 3 310,24] 0, 04 
Лук репчатый .. 12 ТО О ОО" Оззи" 19 10 0,111 0,01 0,891 12 10 10,11! 0,01 
Ито... в. | — 205 | 24,39] 16,81] 15,541] — 168 19,11 11,19] 15,45 — | 142 116,15 6,25112,5% 
В—140 КЬ—320 В—100 Кр—246 В—80 К—175 


Рыбную рубку приготовить, как указано в № 310; добавить половинное количество яиц, хорошо выбить 
и разложить слоем в 1,5—2 см на смоченную водой салфетку или полотенце, сверху положить омлет, при- 
готовленный из оставшихся яиц, 15 г молока и укропа. Завернуть в виде колбасы, выложить на смазанный“ 
маслом противень, швом книзу, верх хорошо загладить, смазать яйцом, посыпать сухарями, нолить маслом 
И запечь в духовом шкафу. Готовый рулет разрезать по одному куску на порцию и полить маслом. 


П римечание. Рулет можно подавать с соусом № 404 и овощным гарниром. 


= 


< и: 
„> х^©о \ т ^^ льхх <. а 
91» \ ®.©х \%% \ хъ Х > вл © 
* ь \ 








` ‘> %г' 


Ру 
ыы 5 „тез? иле? у 1. =7/ то 
„ -. еже = г / 2. 52% м ` 
у Е лк! и У <? } 1 = О.А \ %т № хх < 5х © 5 му 
мя - ; и 1.5 ›, 95у ‘<. оч | \ ` х 
27? у 74 7 ] 3% А ^, р | 
и У и х 
“/ Е о в 4 о ма ` 4 з г—> 
7 15? } ПУСТ, “7, 65° 7ь 15 ; 
и У <, У. №. 6» ба \ ъ “ % 







Е. 


№ ы ‚ ре. 
к = А о че 3 3\0; добавить половинное количество яиц, хоро ‘выаить ^ 
о о ааа | м Ее водой салфетку или полотенце, сверху положить омлет, при- 
А и ее а Е Роме Запернуть в винде колбасы, выложить на слазаныы 
ея +. % ладмыть, смазать яйцом, посыпать гухл Эм, РТО М ГИ АГА КТ к 1кё . 
зе > зоо“ $553. хслоъьх ъулетхт фразъезать ао одыому куску па пориню м И учи 















хмель е. лек можмео полаьыкь < «осо зы зоа в оъолаыкя реник 





Фрикадельки рыбные с зеленью 














№ 315 
Показаны на диэты № И 5, \ 
1 а П вариант 11 вариант 
Наименование — - т Ч 
продуктов Бр | Нт'| в Жо Уи вр ни Б ж | А В ь 
г г ИР я | Ру 
Судак свежий ..| 200 100 18.80 0;27 160 | 80 15,10! 0,22 — 140 70 113,21 0,19 — 
| 
Хлеб белый... 10 10 0,58 0,05 5,61 10 10 | 0,58 0,05 15,61 15 15 | 0,87| 0,071 8,41 
| | ф Е 
Шпинат а 20 15. | `'0,36 0,06 0, 14 20 15 0,36] 0,06 | 0,44 15 10 | 0,24] 0,04! 0,30 
| 
и МЕРЫ 4 — ть ЕВ 4 3 78 гы С, И 3 08 7 Е! 








3 
| 
Мука белая Ч 10 10 1,011 0,07| 7,16 10 10 1,01 0,07 | 7,16 10 10 1,01 0,07 


© 


Масло сливочное 15 15 0,15! 12,59] 0,09 10 10 0,10 8,40 | 0,06 | 9 0,05, 4,20 
| 


Молоко .....| 20 20 | 0,62 0,70, 0,99 20 20 0,62] 0,701 0,99 15 15 | 0,47 0,521 0,74 
| | т 





| | 


| | 
| оо А р 173 | 21,59] 13,74] 14,29] '— 148 | 17,77| 9,50 | 14,26] `— | 198 |15,85| 5,0916,64 


, 


В—120 КЫ— 275 В—90 К—219 В—70 К—180 
















































р) ту б г ак а р |4 
Рыбную рубку приготовить, как указано в № 310; добавить 5 г распущенного сливочного масла, ва- 
й. * , 


реный протертый шпинат и рубленый укроп. Всю массу хо бит 
`ны р т У . рошо выбить и раздела зиде ше ‹ 
штук на порцию, и обвалять в муке, обжарить в масле. 1 ара 





п римечание. К фрикаделькам на гарнир можно давать: а) ка 
заправленное мясным или рыбным бульоном, 6) соусы № 404 и № 
масло, смешанное с лимонным соком и зеленью петрушки у 





о. ртофельное или овощное пюре, 
2 или в) распущенное сливочное» 


60$ 









№ 316 Пудинг рыбный паровой 











> 
| ^ 
ь Показан но ноты № КЁ 4, Б, 6, ЛЮ 12, 15, 15 
1 вариант И! вариант ИТ вариант 
Ная 2 ‚ 
п родуктов Бр | Нт Б жЖ У Бр | Нт Б ж У Бр | Нт Б ж У 
1 Ре. 
| й Е 5, 
Судак свежий. .| 250 125 | 23,591 0,34 — 200 100 | 18,87| 0,27 — 160 80 115,10] 0,22 


Масло сливочное 15 15| 0,15 12,59 0,091 10 10 | 0,10] 8,40 | 0,05] 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Хлеб белый... 20 20 1,16! 0,091 11,21 20 20 1,16] 0,09 | 11,2! 15 15 | 0,87 0,07| 8,41 
Молоко .....| 35| 35| 1,09] 1:22] 1,73 35| 35| 1,09] 1,22 | (1,73! 35| 35 | 1,091 1,22] 1,73 


















































Ява а 101. 94 60 2, 9| 1,09] 1,03 | 0,5] 1/5 | 610,731 0,69] 0,03 
Итого...| — | 207 | 27,45 15,62] 13,10] — | 174 | 22,31| 11,01 13,05] | 141 117,84] 6, 4010,20 
1 
В—150 КЬ— 311 В—120 К—247 В-—90 К-—174 


Мякоть рыбы снять с костей и кожи, разделить на две части; одну часть провернуть через мясорубку, сме- 
шать с размоченным в молоке хлебом и снова провернуть 2 раза; вторую часть положить в кастрюлю залить 
м количеством воды так, чтобы до половины покрыть рыбу, и кипятить под крышкой до ГОТОВНОСТИ. 
ыы провернуть через мясорубку, соединить с сырой провернутой рыбой, добавить 5 г распу- 
ного сливочного масла, желтки и взбитые белки хорошо вымешать, выложить в смазанную маслом фэр- 
мочку и в паровом котле довести до готовности. 
Подавать со сливочным мАслом. 











Примечание. К пудингу можно давать на .гарнир: картофельное или овощное пюре, заправ- 


ленное молоком или сливками, и соус {1 150. 





у | 2—2. \ 
вос 12.574 ©<.>7т 
во о.1о\ в.л^ло 
зо ©о.34\ л,.0% 
5 о.%о о.оз 
т '. 55 1-54 



















Г д 4 У и. 
м, разделить на две части; одну ча . так дл" 
- хазмолежмылАл № молоке хлебола м йа о вьа ча по ОЙ ре 


м провернуть 2 раза; вторую часть положить в каег 3 ИРие. 
` 5 и ь (СЛ ИС, ЧР. 7 
о О" а 5х до а вины покрыть рыбу, и кипятить под к рьышкой еы- готов №4 "7. В 
к о ААА ее А ее, =: кр. > БУ ‚ соединить с сырой прове рнутой рыбой, добавить 9 г Я _ 
№5555 © < зафозолю холле ‘дозесла и < оелки хорошо вымешать.. выложить в 2 


до коховносли` смазанную масел дру 


Золе со <“мзол ам маслом. | 





Ач ера Воааае 1>: вез 
м“ слава. м “<< < 5 тъ<- к ь 











Суфле из отварной рыбы 


Показано на диэты № 16, 1, 4, 5а, 5:6 Дан» 10а, 





ариант 
Т вариант И вариант ИТ вар 





Наименование т ] ЖК 
продуктов Е Б ж Б жЖ Нт 





7 С 99 
Рыба свежая .. 125 | 23,59] 0,34 18,87! 0,27 80 0,22 
Масло сливочное 15 |’ 0,15] 12,59 10| 0,101 8,40 5 4,20 
Молоко... : 1,09] 1,22 30 | 0,941 1,05 25 0,87 





Мука белая . 0,501 0,03 5 | 0,50] 0,03 5 0,03 








а У 2 р 2,92] 2,76 16 1,95] 1,84 : 18 1,38 














ВОО 28,25! 16,94 161 | 22,36] 11,99 127 |17,89! 6,70 
































В—140 КЬ—296 В—100 КЫ—225 В—Т0 КЬ—156 


Мякоть рыбы положить в кастрюлю, залить водой и под крышкой довести до | готовности 
рыбу провернуть два раза через частую решетку мясорубки, добавить 5 г Г 
желтки, взбитые белки и соус № 414, слегка вымешать, выложить в смазан 
довести до готовности. 


Готовую 
распущенного сливочного масла, 
ную маслом формочку и на. пару 


Подавать с маслом. 


Примечание. Можно подавать с соусом № 780. 








т о 






















Судак фаршированный 


. № Ви 6. 76. т. 
Показан на диэты №2, 8, 11, 12, 15; без лука.и мускатного ореха на диэты: № 16, 1, 5а, 










































































10а, 10, 13 
1 вариант 1Г вариант 111 вариант 
Н е , 
[Тр [| ии аж | [в жж рУ ||| в ж | у 
Судак свежий .| 250 125 | 23,59] 0,34] — | 200 100 18,87! 0,27 —- 160 80 115,10] 0,22 о 
Хлеб белый .‘.'’.| 20 20 1,16] 0,09] 11,21 20 20 1,16] 0,09 | 11,21 15 15 | 0,87| 0,07| 8,41 
Молоко .....| 20 | 20 | 0,62] 0,70] 0,9 20 | 20| 0,62 0'70| 0,99] 15| 18| 0147] 0'591 0,74 
Масло сливочное 15 15 0,15! 12,59] 0,091! 10 10 0,10! 8,40 0,06 5 5 | 0,051 4,20! 0,03 
Лук репчатый. .| 24 20 Оу ОО ТИ | 24 20 0,22| 0,02 Т,7Л | 24 20 | 0,221 0,021 1,77 
Мускатный ‘орех| 0,01 0,0 — — — оо бо — — 0,011.0,011- — -— 
| | 
ОА 200 | 25,74! 13,74! 14,06] | — 170 | 20,97|-9',48'| 14:03! —\| 135 16,71| 5,03110,95 
В—150 К-—290 В—120 К-_ 931 В—80 К-—160 
9 Судак очистить от чешуи и вымыть. Вдоль спины от головы ` 
у : 2 тытЬ. ь до хвоста сделать р. \ 
м м не прорезая брюшка. У хвоста и головы концом ножа Неверубиь р ре 
р Ю вынуть все внутренности. Рыбу хорошо промыть, удалить жабры, обрубить плавники, с кожи аккурат- 


в. мякоть (не разрезая кожу); провернуть. ее через мясорубку, смешать с размоченным в молоке 
хлебом, слегка поджаренным луком и мускатным орехом; хорошо выбить, нафаршировать. судак. положить его 
на ‚решетку рыбного котла и до половины залить водой, положить коренья и лавровый лист, закрыть крыш- 
кой и на слабом огне довести до готовности. Готовый судак разрезать на порции. Подавать с маслом. 







Зах озаелмаль с зам м эмаль. Злоль спины от головы до хвоста сделать разрез. 
о. <= хоофезая = хвосла м холовы концом ножа перерубить хребтовук» 
ое А ЕЕ %©оу хоромо промыль, удалить жабры. обрубить плавники, 
3% 5 хе хоъзфезая кожу). мхозернцуть ее через мясор бкУ смешать с 
хех. села хоммафемкулл духом м мусхахиьм орехом В ‚. с а 


\> Эа ХЭЗаохо холла м до поповмыла залить водой порою выбить 
5® м ма скаолк охае повеса 


отделить филе 
кость и вместе [> 
с кожи аккурлмт- 


размо чен ным Г моек = 
нафарировать судак, 

















положить «те» 
<. „- положить оренья и лавровый лысла У 
> хохозмосхм. Хоховай судак разрезать ва И ма пу ть, лав тт г 
ы = _фрЦфЦЦЦф——ы—ы——з—з—з—з—э—ы==—— 
а юусом 
Судак паровой под белым соу 


т о З 
1 занна диэты № 3, 8,9 11, 14, 15; без грибов на диэ т Ме 
Тока № 3, 8, 9, 


























, 1 т ГГ вариант 111 вариант Ш 
вариант Ни у 

Н Б жЖ У 
а Бр Нт Б ож ® Бр Нт Б жЖ и БР т М. 

1= | с 9 в 

Судак свежий 250 195 | 23,59] 0,34 — 200 100 | 18,87| 0,27 — 160 80 115,10] 0,22 

у ВУ о | 
Масло сливочное 15 15| 0,15 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20! 0,03 
Мука белая 5 5] 0,50] 0,03] 3,58 5 5| 0,501 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50 0,031 3,53 








о. 33| 95| 122] 0,05 0,90 | 96| 20| 0,98 0,04 | 0,72 | 13| 10 | 0,49 0,02 0,36 


имени... 15 5 0,08 — 0,04 10 3 0,08 — 0,02 6 210,01 — | 0,02 
Бульон рыбный . 70 70 | 0,63] 0,91 0,49 70 70 0,63! 0,91 | 0,49 70 


70 | 0,63| 0,91 0,49 








| 
Итого ...| — | 245 | 26,12] 13,92| 5,10 | — | 208 | 21,101 9,65 | 4,87 | — | 17216,78] 5,38] 4,48 



































| В—150 К—257 





В—120 КЫ—196 В—99.. К 137 


Мякоть рыбы снять с костей и кожи, положить на смазанную маслом сковороду или сотейник, подлить 
чемного воды, положить грибы, закрыть крышкой и довести до готовности Приготовить соус № 397, в 
к ы : й й у : 
=. Котор ий добавить лимонный сок и рыбный бульон, процедить, прокипятить и полить им рыбу, об 

верху нарезанными грибами. Аа? Вы 





















в молочном ©0у$е 


Судак, запеченный 














































> № 320 | 
© ы 2 
Показан на дДиэты № 1, 12, .15 
1 вариант | И вариант ГГ вариант 
Наименование = т — г - Я 
ПЛО Бр | Нт | Б ж| у БР | Нт Б ж У БР | Нт в|ж| у 
] | > , 6 44. я 









100 | 18,87 





250 125 | 23,59] 0,34, — 200 






























































































Судак‘ свежий 25,59 
Масло сливочное 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 101 оО , | 
Молоко + * 100 100 3,12! 3,49] 4,94] 100 100 3, 12] 3,49 4,94 100 100 
Мука белая .. 5 5 0,50] 0,03] 3,58] 5 5 В 0,03 3,58 5 5 
Раковые ‘ шейки, | | | 
крабы ‘ат. 12| 10 Е 12 10} 1,50 1,40} — . : Ы 
бы аа 5 | 5 ‚27 1,40] 0,17 5 5 |,27 1,40 0,171 — — Ай 
. хари ‚‹. о ‹ * т я 5 ту? ИЕ = — — | — — 5 5 0,40 0,06 90 
Шампиньоны или | | | 
грибы марино- | | | | | | 
ванные .{..| 13 10 0,49] 0,02] 0,36 13 10 | 0,49 0,02 | 0,36 ИИ. 19039 Чо 027! 0.18 
Яйца 1.15... | 1|; 9 1,09] 1,03] 0,05] 1 ов 0,73! 0,69 0 031 11. (5 (55! 051 0 03 
ет. ПО ыО О,В 18598 О 0] У3:28 0517 16’72| 133 | 100 || 1,39] 0,19 18,58 
——— Е. ВО ] Ч 7% 1 | | у" ' Яь 
по И ВЗР 90 947 295 | 836 | 27,83[ 15.87 25,86 — | 305 |1 ,35] 8,72 30,24 
419 В—235 КЬ—367 В—200 ’`К—992 ’ 








Макотт бе ` гостей ре зат 

й а Мо разре зать и и припустить на смазанной маслом сковороде под крыш- 

Ща о твом воды; приготовить соус № 414 и небольшую часть его положить на смазанное 

›м блюдо, сверху уложить припущенный судак; убрать раковыми шейками и шампиньонами за лить 

сом, засыпать тертым сыром или сухарями, побрызгать распущенным маслом. - ; 
Из картофеля, молока и яиц приготовить пюре, выложить в кондитерский мешочек с трубкой и 


1оставить в ду ховой шкаф и запечь до золотистого цвета. 














вокруг 





рыбы сделать бордюр, г 





котлеты из < лажа отбивны< Бри прованн < молочным соУС© 

м : а 

Е , икея вк, ЧФ 

петр 5 2. 

м 2 = А д эо ты 2275 

2 = ы я 
Ито вай мт 8 а и 





ВОИ 
х 7 г вариант РЕН а 
т | жж у 


м 27 = еее хх 
ганмееов ам я 7 у 7, я / 72а / а И, У 


преолукте у 2 
Г. 
$6,\9| 0,22 — 


ии РУ 
р во 
РЕ ЛЕ Я 
р - / ие |1 р 207, 7,16 0’ 10 ' 5}, О1 9.97 \ А 
" Ва 54 №74 2.4 











№ Ви О % “’ ов К —^\>а \ и о. _ о ЗА О г о а ‚ в. ьъ. ь оф ( 


ЖЗ хУзо-^ а жосхе®. хазъфтфезалъ ва мордии и припустить на смазанной маслом сковороде под ры И - 
< < зехозьахах хозлчесявох зов, мемтотовихь соус №0 А1А и небольшую часхь его положить на сми р ГЫ се 


о а ее ела хомхумеаиый судак; убрать раковыми ейками и та мати н ь<ы а ми, ВАРЫ И Г 
<оъз<<олк. засл 6х“ схоФолх^ млм сухарями, побраызгать р=спущенным маслом. 
“ха хощехх. молока м яма афитоховить хоре, выложить в, кондитерскы мешочек с труб@кой м помру 


ль съекыхь <ооьх. хосхазмль в вххово& \ака% м запечь до золотистого вв га - 


нные молочным соусои 
№ 321 Котлеты из судака отбивные, фарширова 


5! 2: 1! 
Показаны на диэты №13, 1, 12:15 








с | 


И вариант ТЕ вариант 

















ТГ вариант | | ; р ь 
Наименование - г Г | т 
продуктов м | р к ы И Бр Ит Б ж У Бр. Нт Б жЖ & 
ие Ш В ь 
а ‹ о в №. 
Судак свежий .. 200 ТОВ СО 2 — 160 80 15,10] 0,22 — 140 70 |13,21 0,13 


| 

7 | 7,16 1 0,07| 7,16 
Мука белая .. 10 10| 1:01 0,07] 7,10 ю| Ю оп 0,07] 7,16) 10 у ВЕ м ь 5 
Молоко .. *. *. *. '. 50 5 1,56] 1,74] 2,47 50| 50 1,56] 1,74 2,47 50 50 1,56| 1,74 2,47 



























































Масло сливочное 20 50'| 0,20 16,79] 0,12] 15| 15 0,15] 12,59] 0,09 16| № | 0,10 8,40] 0,06 
и... и| 30| 458] 44 0,9 | 24 | 2,92] 2,76 0,13) 9% | 18 | №46 1,38] 0,07 
Сухари. .:. 20| 20| -1.62| 0,24 11,62] 20| 20 | 1,62 0,24 1,62] 20| 20| 1,62 0,24 1,62 
Е м| 10| 010 0,0 0,19 14| ю | 0,10 0,02 0,19 14| 10| 0,19] 0,02 0,19 
. - — : —- | 
ь а | 
Його’. ...| ^^ | 1946 127,74] 23,27| 21,75] 2— | 209 | 22,46] 17,64| 21,66]: — | 182 |19,06 12,04. 21,57 _ 
| | | | 
| И 
В—200 КЫ—419 В-.160 КЫ—344А, ^ В—120 - К—278 


® Мякоть судака снять с костей и кожи, нарезать по одному куску на порцию и отбить влажной тяп- 
кой в виде тонкого блина. `Из муки и молока приготовить соус № 413, одну часть яиц сварите вк ту 
изрубить и смешать с соусом, положить на отбитый судак, завернуть в виде груши, обмакн ть В С 
разбитые яйца; обвалять в сухарях‘и жарить в масле до, золотистого цвета { ты т 


Подавать с маслом. 


И? 


К котлетам на гарнир можно давать’ зеленый горошек или овощи 





Судак отварной по-польски № 1 


15: с омлетом—на диэты № 1,2; без зелени 
} 


ь 9, 10, Ш, 12, 14, 
Показан на диэты № 3, 5, ыы и, МФ 


11{ вариант 





И вариант 


вариант 

Наименование А жк 
т 

продуктов Б Нт Б 











0,22 
Судак свежий . . 23,59 — 18,87 

‹ 8,40 
Масло сливочное 0,24 0,15 0, 15 | 


Зелень петрушки 
0,02 — |0,02 0,02 


За р 2,92] 2,76] 0, 13 1,95 й 1,46] 1,38 








Коренья ‘.... 0,03] 0,01 0,37 0,03 0,03! 0,01 









































Итого... 26,80] 24,10] 0,67 21,02 110 В 0,50 











В—150 КЫ—336 В—110 К—225 В—90 К—163 


Мяготь судака снять с кости, разрезать по одному куску на порцию, опустить в воду с лавровым листом 
и кореньями, варить 5 минут и отставить на край плиты. 
Распущенное сливочное масло смешать с рубленым, вареным вкрутую яйцом, лимонным соком и 
рубленой зеленью. 
Судак вынуть из воды на тарелку или блюдо и полить маслом с яйцами. 
Примечание. К судаку на гарнир рекомендуется отварной цельный картофель 


р 





ие” 


до крит р 





>“ &, И - Ь ТОР № — ааа --252 Г. —90`' —У6з;, 





Хх схь сз лажа салль © хосхи хзаъ # 

> зезатъ мо < е > т . 
< <<. <оъ эмм м охохавалль жа а оны с мб оеы, 5 воду с’ бля провыши фе. . *; 

© эсхзеааое слмъомхое масло Е В 7 


: с<мезать с 
м 3 ее РУбленым, вареным 
За 3 < хаъе 
> = = = <= зоны о АИИС ИОВ лы ' к Фоки! жк иж Ад < я Иака лм 
м<^ < мм =<- аку “а саъмыь рекомевлуестея >кварной ‘пользы рить 2 
>. * «ое = 





вкрутую яйцом, лимонным сеоыел т 


Дин ниннение ===— 

















№ 323 
Судак отварной по-польски №2 
Показан на диэты № 1, 2, 5, 6, 7, 10, им В, 
г 1 вариант П вариант Т1Г вариант 
"продуктов Бр | Нт Б Ж У Бр | Нт Б жЖ У Бр | Нт Б | Ж У 
Суда< свежий. .| 230 195 | 23,59] | 0,34] = 190 100 | 18,87| 0,27 — 150 80 115,10] 0,22! — 


Масло сливочное 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10 | 0,10] 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20! 0,03 


а оо 5 5| 0,50] 0,03| 3,58 5 5 | 0,50] 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 


















































Молокю .....| 50| 50| 1,56] 1,74] 2,47 | 50| 50| 1,56 1,74 | 2,47 75| 75| 2,34 2,62] 3,70 

Яйца № | 24| 2,92] 2,76] 0,13 | Ч, | 16| 1,95] 1,84 | 0,09 | | 12| 1,46 1,38] 0,07 

Итого. ..| — | 219 | 28,72] 17,46 6,27 | — | 181 | 22,98 12,28 6,20 | — | 177 [19,45 8,45 7,38 
В—170 КЬ—306 В—14в К—233 В—130 К—188 


Рыбу приготовить, как указано в № 322. Из муки и молока приготовить соус в виде киселя, поло- 
жить в него рубленые крутые яйца и масло, размешать и полить рыбу. } 


ва 


Примечание. На диэту № Ти 2 вместо крутых яиц давать омлет 


















5 у 5. ече | е 
С ‘дак, зап ченный в рибном сбус 
Е \№ 324 да 

































































ь И, 15 ИР 
г Показан: на. диэты № 3, 9, т 
Т вариант ТЕ вариант О 
; жЖ У 
е ж У Вр: |НА У. 
м. Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт Е - ри 
1 29 ыы 
3 87| 0,27 |: — |160 | 80 115,10] 0, 
Судак свежий, .| 250 | 125 | 23,59] 0,34" — 200 100 | 18,8 
Шампиньоны. или |" 
),36- 
р 
ика бел: ПТ 5 | 0250 0.63 3,58 | 95| 00 87401] 006 || 05| 4,20] 0,03 
О в в 0,15\ 12,59 0,0 1 :. а 8,40 Е ь : И ее 0'35 
' 5 юг |0, ‚3: ‚10 Я 
Пу раный | № в 0 01| В в 0:16] 0,01 | 1,33 | 18| 15 | 0,16 0,0 1,33 
В 5 5| 112713401 0,171.17. 25 5 27| 1, , з } о 
о. рыбный . 60 60 | 0,54| 0,78 0,42 70 709 | 0,63] 0,91 ри 80 $ 3 104 9 
Вино белое 19° 20 20| — — |2,41 10 Зов * = ре , т 19400 96| 3 90 
Сухари лиа и". 5 рва р фе © ЕЙ в и | Г 2, 
Итого... | — | 270 | 27,29] 15,19] 6,66 | = 235 92,37] 10,05] 6,52 | — | 205 17,52] 5,58] 9,11 
В—200 КЬ—285 В—170 К—220 В—130° К—161 





Мякоть судака снятьс кости, разрезать напорции , положить в смазанный маслом сотейник, залить белым 
вином, закрыть крышкой и припустить. : 

Из муки, масла и томата приготовить соус на рыбном бульоне, добавить в’ него мелко рубленый 
спассерованный лук и грибы, а также сок от рыбы. 

На_смазанную маслом порционную сковороду или блюдо положить припущенный судак, залить ‘соусом, 
посыпать тертым сыром или сухарями, побрызгать распущенным маслом и запечь в духовом иркафу. 


: Примечание. Подавать с отварным картофелем; по желанию обложить треугольными обжа- 
$) ренными в масле гренками из белого хлеба. 


* Алкоголь. 











РУЛЕТ ИИА 








] 3, З7 о.>27т —- хФ< >< 
< 2: Зы 1э0о воо ьз, 
2-2 аа = ых. \+- 7 о кьы 5-20 2 
%›. ы рот ола М ф.о: о,о7\ т. © 
77 1.01 ь ; 16] ой 
Ч ре + а г 2 2 Ро о,02 аа о .а2 —» 








— - ра > * 65. МР ЗА ССОЗЕБ-ЛА ЛЕЬСЫИЙ а ..^ обо 





о ря о УД Рае УЕЗДЕ № 
> Клзохохь. 


О ——ы—ыщы=ы=ы="=————=——_ 


Судак жареный натурально т 
: | г с о у 5 
В Показан надиэты № 2, 3, 8, 9, И и 14 




















11 вариант ТЕТ вариант 
Г вариант 
Н Б ж У 
"продуктов. Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б ж У БР т | 
7 — 5 80. 115,101 0,221 — 
Судак свежий 230 195|'93,59]' 0,3 — 190 100; | 18,87} 0,27 150 


асло сливочное 6 о 0,10 о о 1 } 8 40 0,06 
| > Ё 16 
Мука белая . 10 10 1,01 0,07 7,16 10 10 1,01 0,07 7, 16 10 10 1,01 0,07 Й, 9. 





















































| и 02 
ИМО се. 10 3| 0,02] — 0,02 10 3 0,02 0,0 | 
р РА 2% 4 3 а ‚РА А 
Зелень петрушки |. 4 3| — — — 4 3 
ити. ..... 4 3| 0,03 0,01 0,06 4 3| 0,031 0,01 0,06 4 3 | 0;03! 0,01 0,06 
Л | Ном 
| 
Итого ...| — 164 | 24,85] 17,21 7,36] — 134 | 20,08| 12,94 7,33] — | 106 |16,24| 8,70] 7,28 
| 
В—110 КЫ—290 В—85 КЫ— 232 В—70 К— 177 
Мякоть судака снять с кости, разрезать по одному куску на порцию, обвалять в муке и зажарить 
в масле. 
Перед отпуском в распущенное сливочное масло добавить лимонный сок, рубленую зелень и полить им 
судак; украсить листком салата. 
= Примечание. К рыбе на гарнир подается вареный или 
< : 


жареный картофель. 








> № 326 
[25 


оказан на диэты № 3, 


Судак, жаренный в сухарях 
Ва, 


П : 
11 вариант 111 вариант 


14, 


15 




















_—_——_ди 
































Т вариант 
о БР | вт | в Е | у | БР | Ни | м А | и, Сы 
Судак свежий ..| 200| 100 | 18,87| 0,27] — | 160 | 80 [15,10 0,22| — |140 | 70 [13,21 0,13] — 
Масло топленое | 20| 20 | ЗН БШ м — | ю| ю- | 9,52) — 
Ява ами 1/4 12| 1,46] 1,38 0,07 11 8 | 0,97 0,92] 0,04] 1]ь 6 | 0,731 0,69] 0,03 
Мука белая ... 8 8 | 0.81 0,05 5,731 "8! 8 0,81! 0,05| 5,73| 10| 10| 1,01 0,07] 7,16 
Сузарых И. 20| 20| 1,62| 0,24] 11,62| 20| 20 1,62! 0,24] 11,62| 20 | 20 | 1,62] 0,24111,62 
1 ыы 
Итого...| — | 160 | 22,76] 20,70] 17,42] — 131 | 18,50] 15,70! 17,39] — | 116 |16,57110,71118,81 
В—120 К-—356 В—100 К—293 В—90 К—244 
С судака снять мякоть, разрезать по одному куску на ‘порцию, обвалять в муке, обмакнуть в разби- 


„а 


на 5—7 минут. 








Примечан ие. 


отдельно в соуснике. 








ром м 

















К судаку можно подать жареный 


ани» = = 
ль 3. 


Е варзжавск 








картофель, 


<хешжу ной 


= 22. 





лимон 


и соус № 404 или № 417 




















тые яйца, за 
панировать в сухарях, жарить в кипящем масле; для дожаривания поставить в духовой шкаф 





ро оаароеяиья т 


























%—^2° = З56 \ в —_Щ0 К— 293 1 4;——530 д —--74+ч 


< езкаха <<< < 
^жеолхъ, Ффазфезалхь 
—з< за. -=<о<м^х>озэфъ < > м че асе <= 
- А. Е У куск = : т с 
о мае Зее казах. к У на-порцию, обвалять в муке, обмякнуть я рлобиы- 
—— а а иЩЬСИ, с: масле; для дожа ривания поста 9 РТ #3 У Же> 126747 И и) 
<= > м ЖХ с<зваку можно полах д к Ут 
о ть жареный картофель. лимеом м <<< М Я  готое Мм чи 








жаренный в сухарях (витушкой) 




































































№ № 327 ‚Судак 
< Показан на диэты №3, и, 12, 14, 15 
д 
[=] и 
ы 1 вариант [[ вариант 11| вариант 
8 Аг ОА ОР ао ОА ЗС ОАО 
Е продуктов Бр | И Б ж У Бр Нт Б ж У Бр Нт Б жЖ У 
с" 
| 
л | 
т Судак свежий . .| 200 100 | 18,87| 0,27 — 160 80 1510] 0,22 140 70 113,21 0,19 — - 
= Масло топленое .| 16| 18| — | 1457 — а Я Эр $ 
Е » сливочное 10 10 0,10] 8,40 0,060 — — — - 1, ра. ти 
аа, м. 9 12 1,46] 1,38] 0,07 % | в 8 0,97| 0,92] 0,04] 1/в 6 0578 0,69 0,03 
Мука белая ‹ .. 8 8 0,8 0,05 5,73 8 8 0,81| 0,05] 5,73] 10 10 | 1,01 0,07 7,16 
Сухари +... 20 20 1,62] 0,24 11,62 20 20 1,62! 0,24 11,62] 20 20 | 1,621 0,24|11,62 
Лимон... ..| 15 3 (ОЕ 0,13 15 3 0,08 — 0,13 — = и. Ни. И 
Зелень петрушки 4 и — — 4 3 — — — 4 3 и Е Зи 
Соя кабуль’...| — 1| — ьь ыы 9 > р ты му О Ао ТИ 
Итого...| — | пт | 2.94 24,61 17,6 — | 137 | 18,58 1. 9,52 — | 119 [16,57|10,7118, 81 
1 
В—120 К—395 В—100 К—294 В—90 К—245 


Мякоть судака снять с кости, нарезать продолгов 
н ь атыми кусками, прорезать середину и е | 

запанировать в муке, яйцах и сухарях, зажарить в кипящем масле. а ни" Ш 

Судак подавать с зеленым маслом № 3. 

Примечание. Судак «витушкой» х 
5. орошо приготовлять из цельных о 
днопорнионных суда* 

Еве небольшие рыбки разрезать вдоль спинки и брюшка, вынуть ню кость ни 

лавники, вымыть, вывернуть и дальше поступать как указано выше На гарнир р О 

‚ный картофель. : ззр реномеовачетаиныриы 


ИУ 








№ 323 Судак, жаренный в тесте 


ТУ 


Показан на диэты № 11, 12, 14, 15 





4ь Т вариант 11 вариант ТТЕ вариант 





Наименование й | 
продуктов Бр а Б ж У Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж 











Судак свежий. .| 200 | 100 | 18,87| 0,27| — 160 | 89 15,10 0,22 — 140 70 113,21 0, 191 
Масло топленое . 20 а 19,03 — 15 15 — 14,27 — 10 10 — | 9,52 
Мука белая... 30 30| 3,02| 0,20] 21,48 30| 30 3,02! 0,20] 21,48] 25 25.1 21521 0, ТА 
Яйца има ем УИ № 24| 2,92: 76 0,13]. 1]. 16 1,95] 1,84| 0,09] 1/+ 12 | 1,46] 1,38 
Молоко #144. —- -- — 20 20 | 0,62! 0,70 
Масло раститель- 

ноен. | — 5 5| — | 4,65 
Сахаре 3 3 — 2,83 3 3 — — ‚83 3 3 — — 





м 2 
Сметана. .::.| 25| 25 0,67 5,9%] 0,82 20| 20 | 0,54] 4,76 0,66 




















о В 202 | 25,48] 28,21| 25,26] — 164 | 20,61! 21,29] 25,06] — | 145 [17,81 16,61121,78 
































В—160 — К_—470 В—120 — К—385 В—110 КВ 


ГВ р 
а я о щазь с сахарьмь сметаной (или растительным маслом и молоком), желтками, хорошо выме- 
С торожно соединить со взбитыми белками. 
Жал - судака снять мякоть, разрезать на 4—5 тонких кусков (на порцию); вилкой или поварской иглой 
ждый кусок рыбы обмакивать в тесто и опускать в кипящее масло. 
Обжаренный судак класть на противень, покрыть бумагой или ситом. Е 
Примечание. К судаку отдельно подавать соус № 404 или № 417 и жареный картофель. 


к. м 
Е зски 
`% судак по-москок одееы № 





—- 
в 

% 

хе 2 "АЕ ВИЕ- — 
мы = 2 ( - : э вы. >> п = * ви 
+ у = 22: И а 726 |. ы к + ет Х У 
у РЕнх „> “, 
ь о м \ ЕЕ ри 

















Е, Аа ^ -| _‚ м | 
ирревелре те НИ у РУ ре ] г ‹ 
пела ОР Доля / = /2^ [| > 5 ПИ 
ба, 7 кс: 2 ор | С а\я <) < < э 2 
о И Ч Юто 5 9,74| 0.03) 9.54) \\ Хэм ® ям 
„ сеем НЫ - > / ый о.05 о.90 20 о 1,01 0.07 т. \ `\о © < 9 ы: 
и лее ре левы 14 > #27 / и "2 И’ ые" _ > 16! го . м - } 14.27 55 `о ай хз > 2 Зж--ч 





В к \ ов 10 А $ 

—^щ<= К —мо в— 120 К— 385 39—110 из 7Р 
> 
< ая 


ом <^ли застительным 
ь < заказа сы 


ъамм оелказая, маслом и молоком), желтками, 





хоропио пыле ег 
м с. - эхо азъеъалх 
а, з \х >=ъах\ ма мы — с ый 
К ОА ЗА ОСЬ “С Доровких кусков био порнно): вилкой млн поварской моей р 
о сарах класть ма покое ах в кимиее масле > ах ‚й 
ь. ы аа а ры сую кол <> гл < 
№. 5-2 .лл<> х<> ри» лъ = - ь у = гу а. ^ 













































































28.323 Судак по-московски 
Показан на диэты № 3, 8, Ш, 12, 15 
Е ТТ вариант ИТ вариант их 
Наименование — ; ты | й ] — р Н Б ж № 
продуктов Бр Нт Я С И Бр Нт Б жЖ | У Бр т Е 
- я й | | 
57| 7 ЕО | с в 10 О ТИ З. 2 019 
Судак свежий . . 190 100 18,87 0,27 — 150 80 15, К 0,22] 130 | 
А г 8 | Ц 
Грибы маринован ый о | | 29| 0,05 0,90] 90 15 0, 74 0,08 0,54 13 10 0, 49} 0,02 Е 
Е р Юка о м ДО СН 19 м и а и 
о о ое О 5| 15 И — | 9,52] — 
И м и Г а Ж 0,03 
9 0 0,0 1 И 0:23 04 1,77| 24 | 20| 0,22] 0,02] 1,77 
(О.о в РАО 5 | В) О И 5 5 1,27 1,40] 0,17 ть 
Сметана. .... 01| 20 0,54] 4,76] 0,66 15 15 0,40] 57| 10,491 100 ЮО, 27 2,38 0,33 
Бульон ..... 60 60 0,54] 0,78| 0,42 70 70 0,63! 0,91 0,49, 80 80 | 0,72 1,041 0,56 
Картофель ...| 133 100 1,39! 0,19] 18,58] 160 | 120 1,67! 0,23] 22,30] 173 130 | 1,81| 0,25/24, 15 
Зари (о. -- | 5 5 | 0,40] 0,06] 2,90 
— - > но ыы — ' 
ь Ито о и. — 372 196,58 27,95] 129,79 359 | 22,13! 21,75| 32,97| — | 351 118,86 14, 24 9726 
у 1 | | | 
В— 275 К—490 В—260 К—428 В— 240 К— 362 


Разрезанный на куски и оожаренный судак положить на однопорционную сковороду; сверху посыпать 


шинкованным и обжаренным луком и грибами, положить кусок сваренного вкрутую яйца и вокруг рыбы 
„ кружки вареного картофеля; залить сметанным соусом № 762, 


— 


3 побрызгать распущенным маслом и запечь в духовом шкафу. 


посыпать тертым сыром и сухарями, 





‘кегыигыФвеЫ НЕ 


й в молочном соусе 


Судак кусочками, запеченны 
И 


Показан на диэты № 2, 3, 





111 вариант 





; 1 ант 
Наименование тварин Е 


продуктов 
Б ж Б 





ж \ Б жЖ 





Судак свежий .. 23,59] 0,34 18,87| 0,27 
Масло сливочное 0,201 16,79 0’15| 12,59 
Молоко с а 5 2,34 2’62 5 2’ 0’ 
Мука белая... 0.50 0.03 ‚34| 2,62 
Шампиньоны или } } 0,50] 0,03 
белые грибы .. 
рабы И 0,98] 0,04] 0,72 0,74| 0,03 
Карел О 1,50] 1,33 5 | 0,75] 0,66 
Я Г, а 174| 0,24 о а 
Сыр РИ В № УИ 8 ’ 1,03 к 0,73 0,69 =, 0,28 
2,03! 2,24 5 1'27| 1.40 0,55 0,51 


Фуа аи 
Рут У М 0,40] 0,06 





























Итого 
нот 357 | 32,27| 24,56 
я й 27,09\ 18,53 Ь 
} 21:08 











9, 8 


К 3; о 





Мяк ь суд с Т © сти и кожи а езать по 3—4 куска на цию и припустить. 
ЯКОТ ака снять ко р р 
о , Е 3 у о у 


На дно однопорци й 
и положить куски т я Зач ма 
сом, засыпать тертым сыром Ур ложь раковые шейки и нарезанные а А 
И о, ромре а т ‚сухарями. ПИН ьоны; залить остальным соу- 
ока приготовить пюре, выложить в кондитерский мешочек и из трубочки 


вокруг судака 
сделать с 
шкафу. бордюр, посыпать тертым сыром, побрызгать распущенным масл 
е А аслом и запечь в духовом 





эрез= мз сУЖаК»а оая в ник = 
на ди эты О рн: 
ххх ъофмем* 


цуоказаны 














т вариант 1х вармаыт х 
Ета \ 5 \ м ЕР \ = а Зо % 
2-24 , 


ИЕ “_\ 
й м т ее рый УР | ие МИ аа А \ == Ааа 





трели т 












В <. - О № Я \ => "Т\ >^ ‚56 22,37 = \ 351 27,09] 18,53| 31. зз . 
| » =>. ` ‚ 3 — зо 271, 07/12. Го 
в—2> КА В— 240 Киа / и ме = 
2 ы #3 200 ^ «3. 
- оаиаха залы ес хосты Ком, разрезать р > 
о За кок ильманье 24. КУСКа на 





ре <мазанной 


млейкы м ть 





АИ кг <>. ; 
оо #1 <> © жел 


ев» Ков 7 7ь И ыр пг 


Зразы из судака отбивные паровые 


Показаны на диэты №25, $3, ИП, 12, 





ариант ва нт ТТЕ вариант 
Е 
Г вариа ГГ вариа 





Наименование и жЖ Нт Б 
продуктов Б р 





09 
Судак свежий . 5 в 23,59] . 18,87) 0,27 15,10 0,22 
Хлеб белый... 0,29] 0,29! 0,0212 510,291 .0,08 


О 5| 0,47 0,47| 0,52 0,31 0,35 
Масло сливочное 59] 0,10] 8,40 0,05! 4,20 


Шампиньоны или | 
грибы белые .. Х - 0,74! 0,03 


Морковь .... 0, 14 





Ибоге... 180 5, 13551 20,47 























15,89] 


























В—130 К—248 





К— 187 В—Т5 К— 130 


р судака снять с кости, отделить кусок в 100 ги разбить в виде тонкого квадрата 
3 25 г судака, 5 г хлеба, размоченного в молоке приготов б ы 
т Аг. Я 3 готовить рубку и выложи < 
отбитый судак, посыпать рублеными шампиньонами или вареной о а ну ожить тонким слоем на 
х ЖИТЬ в смазанный маслом сотейник, } рнуть в виде рулета, поло- 


. подлить воды и пед закрытой к ‹ой с Я 
9 Мо давать с маслом (или соусом: № 402 № 410) д закрытой крышкой довести до готовности. 





и 





Судак. жареиный в яйцах 
2, 14, 15 


=, 


Показан ва диэты № 2, 3, 8, 9, Ш, 1 





111 вариант 


Г вариант И вариант 





Наименование иг ь 
продуктов 
Б Б 





Судак свежий . 





Яйца 
1,95 
Масло р Е 
‹ 0, 15 0,10 - Ал | 
‘ 4,20 


Мука белая :‹:. 1,01 1,01 
‚0 } 0,07 











И оо 149 22 Уо р 8 1 [27 7,26 
й 116 1 ‚16, 0,53 Е э) 34 2 
‹ ‹ й ‚. 












































а ‚ ь) . 
-} К 4 В— 0 К —202 В— 0 К—1‹ 


Мякоть с 
удака снять с костей 
а тей и кож 
яйце, смешанном с оставшейся мукой р разрезать по одному-два куска на порцию, об 
: р и обжарить с об Е р ‚ оовалять в муке и 
Можно поза : › обеих сторон на ск соя УЕ 
кно подавать с маслом, лимоном и овощным гарниром о ео В ва: 


а зла ииеетикк и» 
поет утчере тт - 
р ое вв = <ы- Е. Е. 4 ЕН _ 
и ххх зем 


Ен а 


„7 = оба 5 
—- до врем 





ВИКИ 
изезт 5 тет 


РР 


\ | ВЕ о я Ут 5,54) 7; 29 
+ № & 

%—^<5 ка \ в зо К—202 ] 2—га и—- 149 

ХЗ озлажа сад 


55: селам < <схох 
<> ра 


а ое Фтаззве- 
<“ мчмом. м >о=кафъм. 
- мммомом д 













< лая 
Е вре <> ла тей 





х= 


куска мм пера иык, 





и пис че 





й се 
Судак с макаронами, запеченный в молочном соу 


а а а 22 2 ра- Э 2 0 
№ , 6, , 

П ‹ азан н диэЭ № , 1 ’ 2 15; без д 

К ТЫ 2 е сыра на ИЭТЫ 5 7 





ПТ вариант 
11 вариант р 
Г вариант 





ж 
Наименование Б Нт 
продуктов Г Б 





0, 19 
о 
Судак свежий . 0,27 


| - 0,32 
М ы 0,21 | 36, 64 ) 
Макароны .... | 
0,03 3,58 0,03 
а Е аи т 
Молоко 2,62 3,70 1263 
0,06 , 5! 4,20 
Масло сливочное 


р нь | 0,17 
Сухари ..,. 





0, 041 


























Итого... 240 | 26,83] 17,19 225 12,93 


218 |21,94| 7,40 


























В—230 К—420 В—230 К—399 В—230 К—376 
Мякоть судака снять с кости, р 
Макароны поломать, отварить, 

5 Нопорционную сковороду, сверху пол 


‚3 сыром или сухарями 


азрезать по одному куску на порцию и припустить. 
заправить маслом и соусом № 780, выложить на смазанную 


ОЖиИтТЬ припущенный судак, залить оставшимся соусом, 


маслом од- 
‚ побрызгать распущенным маслом и запечь в духовом шкафу. 


засыпать тертым 





2 & 





г №394 


Наименование 
продуктов 


Рыба1 
Мука ,„ 
Масло 
Лимон 
Грибы 
Крабы или рако 
вые шейки 
Вино белое столо- 
вое 12° $ 
Лук репчатый .. 
Петрушка (корень) 


. 
. 


хо сфо 
> 4 6 
к 


Итово.. .. 


Разрезанные на по 
сотейник или на решетку рыбного котла и 
Готовую рыбу положить на блю 
чаровым соусом № 397, в который до 


Бр | Нт 
156 | 100 
5 5 
15 15 
10 10 
33 25 
13 10 
30 30 
6 5 
7 5 
— |265 
В— 140 


Примечания. 


вом виде. 
Ы— 


* Рыба без головы 23%; 


2 Алкоголь. 


1. 
2. Осетрину и севрюг 


юга, белуга) паровая 
Осетрина (севр 9 18 


т Показана на диэты № 33, 


! вариант 





на шпарку—13%. 


кг = 


ие - 
12 сеет 


припустлть с белым вином ( 
до, украсить нарезанными шампи 
бавить сок из припущенной рыбы, 


Рыбу можно украсить несколькими мелкими кнелями. 
у рекомендуется варить целыми звеньями и нарезать на 


Е Яр 


[1 вариант 





| Б ж | У БР Нт 
5 7,20 — 125 80 13,20! 5,76 
т 0,03] 3,58 | 5 5 | 0,50] 0,03 
0’15| 12,59] 0,09 | 10 | 10 |010 8,40 
0,05 — 10,08 | 10. | 10| 0,05] — 
1,22| 0,05 0,90 26 20 0,98 0,04 
1,50] 1,40 — 6 5 0,75 0,70 
= 3,62 — ее В Е 
0,05 — 0,44 6 в) 0,05! — 
0,1 0,10 7 5 о 
| 20,07] 21,27] 5,19 | — |140 | 15,73] 14.93] 
К—326 В—120 К— 294 
риии куски рыбы ошпарить, вымыть в теплой воде, 


уложить в смазанный 
или водой) и кореньями. 

ньонами и раковыми шейками. полить 
сверху положить кусок лимона. 





ж [у 


‚98 


111 вармант 
ВАА... ИИ 


| Б Бр | Нт | Б 
И о О 


















ж | У 











110 | 70 11,55] 5,04]. 

5| 5| 0,501 0,03] 3 

5| 5 ”"0’05| 4,20 

20 | 15 | 0,741 0,03 

р о: 
ГГ В ТУ 
— | 105 [12,99] 9,30] 4,69 
В 110 К—159 


маслом 


порции в гото- 












Е Е 








редкие 
паркете. 
текие ея 



























Ч пы С а 6& белым вином (иле УЛОЖИТЬ в сма: 
о ОК“ МКЛ Ш ирипустить с белы ОМ (или водой) и ко 2 ГЬ я 

тм. 

Х ооо №3 холожмиль ва © ло, Украсить нарезанными Шампнньонами и иконе 

ео сочеолл М Зо - ® хохорыаи добавить сок мз припущенной Рыбы, 

\Хъммезавиая. \- >< можно 

>< - Украсить нескольки 

м о Вау < сеъхюсу %екоменду 


сок ти мен. 
=х<я варить целыми 


ми мелкими кнел ями. 
звеньями ы 
ой >= <= золола >2>/.- 


а резать РЕ 
> Захохоаь - 


ори т иете- 
*> ЗааекУ 3. 


пк —ыыыыыыыыыыы":..“’ 


-русски 
№ 335 Осетрина (севрюга, белуга) отварная по-ру 


м 2 15 
Показана на диэты №3, 11, 12, 15 
















































































11 вариант 11Е вариант 
Г вариант 
У Бр | Нт Б ж У 
"продуктов Бр | Нт Б ж У Бр | Нт | я я ь у 
с — |140 |! 70 [11,55]! 5,04] — 
90 160 80 13,20 5,76 $ О ь 03| 3.58 
И ее №. 
а ыьь вв 0'15] 12,59] 0,09 10 | Ой 8,40 о О 9 
Е "161 001 | 1'3 5 | 0,16] 0.01| 1'33 
Томат-пюре ...| 20 20 0,42 01| 133 18 15 0,16] 0,01 | 1,33 18 15 | 0,16 0, $ 
т И 98 г: к Их ни | 18 | 15 | о 0.04 Ги 8 | 150,1 0,64 ри 
и: :: 12 р р Е т ра - 
ое 20 , те А мя у . р 2 0 36 
А: .| 33 | 20 | Ом 0,02 0,36 г 20 0,4 0,02 0,86 33 | 20| 0,14 0,0 0,36 
мон... ы 10 0,05] — 0, ( 10 0 $ — ‚ а 5 
Зелень петрушки 7 5 О 0,29 7 5 0,6 — 0,29 7 6106 , 
Грибы м ан- 
ел т 20 15 0,301 — — 13 10 0,2 — — 6 В.О — — 
Петр а (ко- и 
ры , О 2 И В И 02| — 103 10.10, | — 10.0 
Итого...| — |255 | 19,17| 19,89 8,44 | ыы [28 | 16,78] 14,26] 8,40 | — | 170 |13,83| 9,34| 8,30 
В—200 КЬ—299 В—160 К—231 В—120 КИ 
> Осетрину или севрюгу варить целыми звень 


| ями и нарезать на порции, 
$ ложить на тарелку, полить соусом № 406, полож 


прогреть в рыбном бульоне, вы- 
ить сверху куски лимона и зеленью петрушки. 


засыпать 





иейкл мнт. И-М СГ 
сверху положить ку 


анны — теле 























Осетрина. обжаренная 
Показана на диэты № 3, 11, 15 


ВОО И АСВ О т 


11 вариант ИТ вариант 

































































1 вариант 
Наименование р 
Вроде: р НЕ: Б ж у Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б ж у 
Осетрина ....| 200. | 100 | 16,50] 7,20 — 160 80 13,20! 5,76 — 140 70 111,55] 5,04] '— 
т м" 33 25 1,22] 0,05] 0,901] 20 15 0,74! 0,03 0,54! 13 10 0,49 0,02 Е 5 
За О а 16 1,95] 1,841 0,09] 1/. 12 1,46] 1,38 0,07 1 [в 6 | 0,73! 0,69 
Маслины ....| 30 20 — — — 15 10 и — — й 5 — -— - 
Лук репчатый. .| 24 20 0,22 0,02! 1,77| 24 20 0,22! 0,02 В.Т 94 2 фр (00 О ВТА 
Масло топленое .| 20 20 — 19,03 — 10 10 ее 9,52 — 5 5 Е РИ ее 
Мука белая ’.’. .| 10 10 1,011 0,07] 7,16] 10 10 1,01! 0,07 7,16] 10 1011,01 0,07 7, 16 
Сметана \‹ 1. '. (4.95 25 0,67 5,95 0,82 15 15 0,40] 3,57 0,49! 10 10 | 0,27| 2,38 0,33 
Булвон мани. 60 60 | 0,54 0,78 0,42 60 60 0,54| 0,78 0,42! 60 60 | 0,54! 0,78] 0.42 
А № ОИ О 274 О К 2296 9.4 
Картофель .. | 133 || 100 1,39] ‘0,19 18,58| 146 110 1,491 0,21 | 20,44] 160 | 120 1,67| 0,2322, 30 
Ио ол и ое 401 24,77| 36,53] О 347 20,33] 21,74 31106516 16,48|13,99132, 37 
В—300 К—563 В—250 КЬ— 413 В— 210 Кр— 330 


о Приготовленную рыбу обжарить, положить на смазанное маслом огнеупорное блюдо или порционную 

родку, сверху положить пассерованный лук и грибы, маслины, кружок вареного „яйца; вокруг обложить 
кружками вареного картофеля. Все залить сметанным соусом № 762, засыпать тертым сыром, побрызгать 
распущенным сливочным маслом и запечь в духовом шкафу до золотистого цвета. 














„лё «я: 














ий 
ИРА 











20 > < Фе @ И уф <> р *2 4 “. р — 
Х № \ \ \ | ИВ м ом т У? / 1.67] 0, РЗ 
м аа — | о Па о УДО 
о ея 2А ЛТ\ 35,5. 20,9\\ | 347 20,33| 21 74| 32 Рей и. ми /—-- 
= <—56;: 25 5 с РН и 4 -3, 959432, 3. 
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о ЗЕ ам еее И рено И, И ОЕ еехие Рдере { 
Осетрина, жаренная на рошпоре ы 
И Показана на диэты №3, 9, Е В, 
И 111 вариант 
! 1 риант 11 вариант и 
вариан ь й 
} У 
Наименование т | | я й и И й мт 
5 на ТБ ж 
продуктов Бр Ня Б ж У Бр т | | 
РА { ‹ о |4 76 ВАУ 
7,20 — 160 80 113,20] 5,1 
Осетрина!....| 240 120 19,801 8,64 — 200 100 | 16,50] Г, | 
в 8 8 А 5 5| — | 4,65. — 
Масло прованское | 10 10 — 9,31 — | а 
ое 5 5] 4,20 | 0,0 5 5 | 0,05] 4,20] 0,0: 
» сливочное 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 5 5 0,05! 4,20 0,03 | 5 
ЗОН. 1... “. | 20 20 0,10] — 0, 16 20 20 то + 0, 16 - 
5 97| 919 95 ‹ о] о 20 
Лук зеленый ‚.| 31 25 0,27] 0022122 ЗТ 25 0,271 0502 | 2122 91 251 0;:27['0;02] 2,2 
— А. 
| Г т я ел | | ` 
Ито о р — 185 20,27| 26,37] 2,44 — 158 16,92] 18,87| 2,41 — | 115 13,52114,63| 2,25 
| Ре ИР В—100 К—255 В—75 К—200 
Осетрину, разрезанную на порционные куски, смазать прованским или распушенным сливочным мас- 








лом и жарить на рошпоре с обеих сторон до золотистого цвета и образования зажаренных на рыбе полос от 
прутьев рошпора. 
Во время жарения рыбу смазывать маслом. 


Подавать с лимоном, зеленым луком и распущенным 
№ 417. 


—_ 


:р 


маслом. Отдельно можно дать соус № 404 или 





ыба с головой 36%, на шпарку—13%. 
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Осетрина, жаренная на рошпоре № 2 


Показана на диэты № 3, 11, 12, 14, 15 


























— 
1 вариант ГГ вариавт ТТТ вариант 
Наименование ыы 
В Бр Нт | Б ж | У Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж У 
Осетрина .....| 240 120 19,80] 8,64] — 200 100 16,50] 7,20 — 160 80 13,20] 5,76! — 





Масло сливочное 20 20 0,20! 16,79! 0,12 15 15 0,15] 12,59] 0,09] 10 10 10,10 8,40 0,06 
Лимон...‘ 20 20 С еж 0,16] 10 10 0,05 





СЫ ОИ 
Лук зеленый ..| 31 | 55 | 0,27 0,02] 2.29] 3} | 95 0,27| 0,02| 2,29] 31| 95 


0,27] 0,02! 0,22 


Хлеб белый...| 29 20 1,16] 0,09] 11,21! 20 20 1,16] 0,09] 11,21| 20 20 | 1,16] 0,0911 





















































Иов. и 905 21,57] 25,54] 13,71| — 170 18,13] 19,901 13,60] — 135 |14,73]14,27|13, 49 
В—1!30 К—381 В—110 К—317 В—85 КЫ— 247 





ции, смазать распущен 
тереть р ущенным маслом, черствый белый - 
т ЕКОВЬ проволочное сито, обвалять в нем смазанную маслом рыбу и жарить ъ на ошпо г О вы, 
о ивета и образования зажаренных полосок от рошпора. р Ре 
Отпустить, полив маслом, с 


$ лимоном и зеленым луком. Отдельно можно дать соус № 404 и № 417. 





до аретиааия 
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Осетрина, жаренная натурально р 
{ у 5 
Показана на диэты № 3, 11, 12, 14, 


11Т вариант 
И У РТ ри 11 вариант 
Г вариант 





Наименование 
продуктов 





Нт Б ж 
Бр | Нт | Б 





13,20] 5,76 
Осетрина .....| 240 | 120 8,64 
‘ 3 
0,06 0,051 4,20] 0,0 
Масло сливочное 15 15 |0,15 | 12,59 8,40 


б 10 10 1,01] 0,07 1,011 0,07 | 7,16 10 10 | 1,01] 0,07] 7,16 
Мука белая. , , 



































Итог | 145 | 20,96] 21,30 | 17.61 15.67 7329 | 95 |.4..26|10,03 7, 19 
ОТО... = ‹ ’ ’ й 
В—100 КЬ—313 КЬ—248 В—60 К— 181 


Осетрину нарезать по одному куску на порцию, обвалять в муке и обжарить на сковороде в масле до 
золотистого цвета и поставить в духовой шкаф на 5—7 минут для дожаривания, 


Примечания. 1. Рекомендуется отпустить с отва 
2. Осетрину можно варить целым звеном, остудить, 


рным или жареным картофелем. 
вать в муке и обжарить в масле. 


нарезать порционными кусками, запа ниро- 















ё № 340 
Осетрика, жаренная в сухарях 
Показана на диэты №3, 11, 19, 14.1 [5 
Т вариант 11 вариант Г11 вариант , 
Наименование 
"РА Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б жЖ 
Осетрина ....| 200 | 100 | 16,50] 7,20] — | 160 80 13,20], 5,76] — 140 70 111,55! 5,04 
Масло топленое | 20 | 20 | — | 19,03 — | 15| 15 | -— | 14,27] — | 10| 10—11 9,52 


Яйца ее. 19 1 1,4618 10.01), `9 | 1,09 9169 10165 #9, 8 0,97| 0,92 
Мука белая... 10 | 10 | 1,01] 0,07] 7,16 10 | №0 | 1,01 0,07| 7,16 10| 10| 1001 0.0717 
Сухари .....| 20 | 20 | 1,62] 0,24 1,62 20 | 20 |. 1,62] 0,24 11,62 15| 15 |121 0 18 









































Итого...| — | 162 | 20,59] 27,92 18,85 — 134 16,921 21,37| 18,83! — | 113 114.74 15 73115 91 
В—120 К—421 | В—90 К—344 В—75 272 











Осетрину, сваре с 

1ну, нну! Е 

взбитые вы ОВ а. нарезать по одному куску на порцию, обвалять в муке обмакнуть в 

поставить на’ 5 мила арях И жарить в кипящем масле до образования румяной короче 9 
: > минут в духовой шкаф для дожаривания : а 


Примеча 
] ния (®) Е И Я а 
р : . 1. Отпустить с от варным или жареным картофелем (кроме диэты № 14). 


о т че р 
2. Отдельно можно подать соус № 404 и № 411. 
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Севрюга, жаренная в яйцах 


п о 5 
Показана на‘ диэты. №3, Ш, 12, 1 1 





ИТ вариант 

1 [1 вариант 

Г вариант 

Наименование 
продуктов 





Б жЖ Б 





Севрютай "и: 4 16,50! 7,20 
Масло топленое | 14,27 


1,09 
Зина... [3 р 1,55! 1,84 ‚99| 


| 
Мука белая... 0 1,01! 0,07 


( 1,01 









































Ибо го. 19,46] 23,38 
КЬ—327 


| я 
94 |13,65/10,90| 7,21 
В—60 К—187 








Вареную холодную севрюгу нарезать по два куска на порцию, 
снова обмакнуть В муку И яица, ПОЛОЖИТЬ 
рон; подавать рекомендуется с отварным 
или № 417. 

Другой способ: 
«тоять 1—11], 
приятнее, 


обвалять в муке и во взбитых яйцах, 
на сковоролу с раскаленным маслом и обжарить с обеих сто- 


или жареным картофелем, Отдельно можно дать соус № 404 


севрюгу снять с кожи, 


нарезать н 
часа, обмакнуть 


а порции, полить 5 Г растительного масла, дать по- 
в муку и обжарить В приготовлении 


масле. При таком вкус рыбы гораздо 


С —_ 
5] > 
> з Химический состав исчислен по ссетрине, 





















Е № 342 
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Осетрина, жаренная на вертеле 


Показана на диэты № 3, 9, И, 12, 14, 15 


























| вариант 1 вариант } Г11 вариант 
н Те р 
ПДН м р И м р р Я Б ж | У БР Нт Б ж У 
Осетрина ....| 240 120 19,80] 8,64 — 200 100 16,50] 7,20 — 160 80 |13,20] 5,76] — 
Масло сливочное 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 8 8 0,08! 6,72 | 0,05 5 510,05] 4,20] 0,03 


Лимон .... 20 20 0.10 — 10,16 | 15 15 0,08 — |0,13 10 10 | 0,05| — | 0,08 
Лук зеленый ..| 31 25 0127110,02 112.291 31 25 0,27! 0,02 | 2,20 31 25 | 0,27] 0,02| 2,22 


Зелень петрушки 7 


сл 


= Е — 7 5 — а о 7 5 о ый 









































Итого | ВО 20,27| 17,06] 2,44 | — 153 16,93] 13,94| 2,40 — | 125 |13,57| 9,98] 2,33 
В—100 К—251 В—80 К—209 В—65 К— 158 








Распластованную И обработанную осет 
(металлическая шпилька для шашлыка 
на перегоревших тлеющих углях. 


рину нарезать по одному куску на порцию, надеть на шампур 
), смазать распущенным сливочным или прованским маслом и жарить 


Подавать с лимоном, зеленым луком и петрушкой можно с помидораме. 
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мкА. Е. 
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ый т гие а <>. УРА 
У РУРАЯ > 274  ИХРИРЛИ ИУ 
песка, ^^ ЕЕРАРЛИГИДир 


— = 


Белуга паровая кусочками в молочном соусе 


> 


И Г 
Показана на диэты № 3, И, 12, 15 





Т вариант 11 вариант 





Наименование | 
продуктсв 
р Б жЖ У 





13,20 
Масло сливочное 0,20] 16,79 0, 15 
Моно ета + 3,12 3,49 9 ЗС 2,50 
Мука белая. ..| ! 1,01 0,07 0,50] 


Белуга! И 


ииаенииАя ‘ноэьэи ой 'яояАа 85 








Грибы маринован- 
ные 





0,98] 0,04 : 0,741 


Раковые шейки 
или крабы .. 1,50! 1,40 5 0,75 2 


Иа ааа 0,55! 0,51 0,03 0,55 ‹ { 0, 03 
р о ОИ 5 1,27 1,40] 0,17 5 1,27 — 
Картофель .., 1,67| 0,23] 22,30 1,67 1,67| '0,23|22,30 


2,9 


















































Во 0, 390 | 26,80] 31,13] 35,44 21.33 16,53114,97|29,42 





В—990 К—544 К—328 


Способ приготовления тот же, что в № 330 


* Химический состав исчислен по осетрине 





Солянка из осетрины на сковороде 





























Капусту нашинковать и тушить с маслом, 
ложить на смазанную маслом однопорционную 
засыпать гарниром, 
кожуры и семян и нарезанных ромбиками, 
крыть оставшейся капустой, загладить «горку» ножом или ложкой, 
щенным сливочным маслом и запечь в духовом шкафу. 


рыбы, 























грибов, 
пассерованного лука 











каперсов, 


и снятых с 
засыпать тертым сыром, 


положить 


Перед подачей убрать сверху ломтиками лимона, маслинами и зеленью. 





18.07 


о, 10 
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о,0*| 


о. 


о.О\ 





3—4 куска 


о, 
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*\ 


& 
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САН Показана на диэты № 3, 8, 9, 11, 15 
111 вариант 
Т вариант а ; 
Н ование Б ж 
продуктов о | мА | А | у | БР | вт | Б | ж|у | БР кт 
— 140 | 70 111,55] 5,04 
осетрина 4. |200 |100 | 16.50 40 |109 О | 118 0:22 | 6.21 | 190 |150 | 1,65) 0,22 
Капуста. .... 190 150 1,65! 0,22 6,21 190 О о НИЯ В 66 40 | 0'15 0,08 
Огурцы соленые | 50 | В 0,4 |0,30 р п ОИ Я 10 5 0,201 — 
Каперсы а |120 , у у я Я р , 29 0,02 
ее а $141 :24 20 0,221 0,02 | 1,77 | 24 20 о 0,02 И т т ОИ Я 
Томат-пюре ...| 10 10 И мо у Е 0,21] — я 5 Нм И 
Е ты о 5 —| — | м ь | ке 
О 1 30 5 1,27| 1,40 | 0,17 5 5 1,27 1,40 | 0,17 5 5 | 1,27| 1,40 
Грибы маринован- у 
вы И УК 20 15 0,74 0,03 | 0,54 | 13 10 0,49] 0,02 | 0,36 7 5 | 0,25] 0,01 
Лимон и. '.’. . 10 10 0,05] — 0,08 10 10 0,05] — 0,08 
ИВА И Л 92 15 — — — 15 10 — 
Маслины 15 15 0,251 3,75 | 0,64 10 10 0,17' 2,50 | 0,43 
Зелень петрушки. 4 3 —| — э 4 3 — | — ВУ 4 3 НЫ В 
Итого... | -— | 388 | |21,40]13.12| 15.1279 35317 9,96 | 14,76] — | 313 [15,50] 6,7414, 17 
—300 К—270 В—260 К— 225 В— 2725 К— 184 


10 г лука и томатом. Меньшую часть тушеной капусты по- 
сковороду; на капусту 
состоящим из маринованных 


хх чеемеме 


хлАо Аа 
э.2: 
5. ло ооо 


\* о. 
‚ 





припущенной 
соленых огурцов, очищенных от 
косточек оливок. Все это за- 


побрызгать распу- 





ча, 
© ‚< ^< ка 
ке ов 
и 
о.“ г 9“ 
> ы 


ь1 
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А КА ЧБ ло 
К—эло 


- | 353 | 





О. — 147 
", 9,06 74, 275/192. 










* С г 
НА ЗА 8737/15/50 
393—225 А— 154 
и ке м Е ы т. ушеной ГУ СТАГ рурры 
Нов каперсов, соленых огурроКя припз 


Е Иез 


УР св, 


2-77 24 вас 
< зла. 





<< С тс еле 
ль ла 





Сазан отварной 










г 5, 6 м СА 
Показан на диэты № 2, 3, 5, 6, 8, 9, 10, 








111 вариант 
11 вариант 
Т вариант 





; ж У 
Бр Нт Б 
Наименование й Бр т Б ж У р 
продуктов Бр Нт Б Ж 










< А. 
о 9: 5 [‹ ‹ 
, 
аа 


Масло сливочное 








Петрушка (ко- 


Ков: 7 0,1 






дл м 


Морковь .... 6 0,03 












Лук репчатый .. 6 


сл 


0,05 — 0,44 6 5 0,05 — 0,44 6 









































— | 100 [14,69\ 6,83] 0,94 
т В—90 К— 188 В—60 КЬ—127 





Итого...| — 150 | 22,01| 16,521 1,00 | — 125 18,35] 11,68] 0,97 
В—110 К—2 





*35 












Разрезанный на порционные куски сазан поло 
> Жить коренья и лук, нарезанные на части, 


жить в рыбный котел или сотейник, залить водой, поло- 
& минут 5—10, отпустить с распущенным с 


лавровый лист и поставить варить на слабый огонь. Прокипятив 
ливочным маслом (можно с целым отварным картофелем). 


нА 







Сазан жареный 






































































































Порезанного на порционные 
чего минут на 5—7 поставить в духовой шкаф для дожаривания. 





Куски сазана запанировать в муке и зажарить в раскаленном масле, 


д В распущенное сливочное масло положить мелко нарубленную зелень, лимонный сок, полить 
рыбу. 
Подавать с отварным или жареным картофелем. 
7: а - ; 
тк сое р \. 5х Х ре ва + 
| „ 
^ 
и "\ < о.ох 
. ``» 
‹’ . ° 
о,07\ ‹ . \ 
— _ ` ы 
РУ 





после 


Показан на диэты № 2, 3, 8,9, 11, 12, 14, 15 
1 вариант И вариант И ИВ - 
НИ Бр | т! Б\| Ж и Бр | Нт | ВБ ж у | Быт | Б | й | ХА 
Сазан У 20 120: |191,68 3,98! == 175 100 18,07] 3,27 ы 140 80 114,46] 2,62 
Масло сливочное 15 15 0, 151 12,59] 0,09 10 10 0,101 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Лимон О 3 0,02 — |0,02 10 3 0,02 — 0,02 — 
Зелень петрушки 7 5 0,06 — 0,29 7 5 0,06] — 0,29 Т 5 | 0,06] — 
Мука белая. ..| 10 10 1,01 0,07| 7,16 10 10 1,011 0,07 | 7,16 10 1011,1 0,07 
Итого...| — | 153 | 22,92] 16,58] 7,56 | — | 128 | 19,26] 11,74] 7,53 | — | 100 115,58 89| 7,48 
В—115 К—279 В—90 К—219 В—70 К— 158 





им 


А № ^№ > 
` » 1 бои 
у >. вы м 
сад. 0 » 
& уъ 
> 9 * 9 ‚ 
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_ ` 
_ кг ь м 
к 5) 
а 
ъ3 





А 


И 155 ' 



















ь УТ \ в— 90 й НЫ 7,53 





> па запамиро 
2% дла вать в м 
“о ариваи ия Уке и зажа РИТЬ В расна 
мел р ы > МРУТеАТЕ > х 
аль г. ры << нарублен © мл стытез, 





же игезетотех 





зле 
ви, ЕЕ АСЕ ВЕРЬ кс 





. азан, запеченный в сметане 
№ 347 Сазан, запеч 


И с 
Показан на диэты № 2, 3, 11, 12, 15 











Г вариант ТТ вариант 111 вариант 
Наименование и я к у 
продуктов Бр т Б ж У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б | жЖ , 
| | | 
| | | ов 57 д 80 114 46! 2.68] — 
Сазан 210 |120 |21,68| 3,97 — 175 100 18,07| 3,27 — 140 ) 114,46] 2,62 
| РН 2 21,00 }% 


5 
со 
5 
> 
> 
[®р) 
дл 
сл 
> 
5 


д ке 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59' 0,09 10 10 0,1 4,20 0,03 


А ре 10 10 1,01] 0,07 7,16] 10 10 1,01! 0,07 7,16] 10 1011,01 0,07] 7,16 
Сметана. ....:| 25 25 0,67 5,95 0,82| 20 20 0,54| 4,76 0,661 15 15 | 0,401 3,57 0,49 


Бульон аи АИ 755667 | 0,971 05275 1176 И 09 № О 5 53 





сл 


АА 5 5 1,27 1,40 `0,17115 а О ОН 9 ЕО 6 17 


ты 


Картофель .. .| 200 | 150 2,78| 0,38] 37,16] 200 | 150 2,78] 0,38 | 37,16 200 | 150 | 2,78 









































Итого...| — | 400 28,23] 95,28] 45,92 — 370 24,44| 19,95] 4: 
К—539 

















Ре: 5х й с 
Рыбу очистить, нарезать по одному куску на порцию, за анировать в муке и зажа ить в масле 
| [ иас . 
Обжаренного сазана положить на смаз 


зан 2 | 
$ вокруг обложить нарезанным кружками (или МЕ блюдо или порционную сковороду 

И м р кам : < енот ду, 
= № 762, засыпать тертым сыром, побрызгать маслом и а реным картофелем, залить сметанным соусом 












82 


МЕТА 8 


Сазан по-славянски 




















































































ИЗЮМ И чернослив, дать 


прокипеть 5—10 минут. 
и отпустить. 


ря 


Е т ИЯ 


== 


оу Е 9 йа Е. 
2 2% ло + 21 
3 К + ‚ 16 ©, 69 ›| ‚21 
2 о. 79 ©. 
ия ‚ 6 
2 Г РР 0,09 
5 2.: 
<, э 


з 





На гарнир давать целый вареный картофель. 





Е - = $: ч 
р чл 
`. лек \ эк \\^ 6 5 
от\ э.=эт ®, хх № 96 <. >, 
1.30 ©. ‘А `` & \ № - о. 
$ © о го >. ре" <\ > 
о о) з.Ш^о \ 3 ‚ \ 5х < ль “ 
“> >> к \ ь у 
о. в \ 
5.96 № у 
$ <> р 








Готовую рыбу полить соусом 





Показан на диэты №3, И, 12, 15 
ЕН И 11 вариант ЕТ вариант И. 
Наименовачие 
Г Бр | т | Б | жЖ У | БР | Нт Б | жЖ У || БР | Нм 5! жЖ в 
Сазан ие 210 120 | 21,68 3,92 — 175 100 18,07| 3,27 — 140 80 |14,46] 2,621 — 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59! 0,09 10 10 0,10! 8,40. | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20! 0,03 
Мука белая... .| 10 10 1,01} 0,07| 7,16 10 10 1,01 0,07 17, 16 10 1011,01 0,07] 7,1 
Им а И 19 10 0,18! 0,05! 6,27 10 10 0,18! 0,05 | 6,27 5 5 ‚09 0,021 3, 13 
Лук-шарлот...| 12 10 0,11 0,01 0,89 12 10 0,111 0,01 10,8) 12 10| 0,11 0,011 0,89 
Чернослив ’.. 15 | 15 | 0,2 0,05] 8,51 | 10 И О ОО ВоВ Ро Ам 
Заматуаиеису — 35 
омат я 5 5 0,10 0, 35 5 5 0,10] — 0,35 5 5 |! 0,10] — 10,35 
Зелень пе К 5& 
трушки 5 4 0, 05 0,24 5 4 0,05 — 0,24 5 410,05] — | 0,24 
Оо а Зо | 16 . 
г } 189 | 23,53] ое |159 | 19,79] 11,84] 20,65] — [ 9 [15,87[ 6,92[11,8© 
— 160 К—348 В—140 К— 276 В—110 К— 178 
а на порции сазана обвалять в муке и изжарить на масле. 
муки, масла и томата приготовить соус № 404, в который положить нарезанный лук, промытый 


‚ посыпать рубленой зеленью 





















ьт в Ме А т У, & Иа 
ъ^ —® ъ, аз я ” Г. д 
о т 
А ' 5 | 
А ее + /’Я 
‚5454 ы х©,©9\ 25.5 —__ " 
6 лез .Э\ — \ 159 | 19 = ан 
Эс К- заз > ‚79 11, 84| 20.65 у ——- ‹ \ 
а Ра в—14о К-57в! "] ПИН Иа а ой 
А. вы ем еоковильяйЕь © мук р р АТИ 1 5 
аа эй ть ааа ее Она << чо. Пе ры на масл 2-17 
ЧАН хо АИТ а: а Е 






прану 





ТЕТ ров и ВР вр ар УР 
со а за" у 



























































НИ Сазан, фаршированный кнелью 
Йь 2 5: б. 10, 10а, 11, 12, 13, 14, 15 
Показан на диэты № 2, 5, ба, 6, 7, 16, 1, м ь Й 
1:1 вариант 
ТГ вариант [1 вариант 
Н ие * й И 
продуктов Бр | Нт Б Ж У Бр | Нт Б жЖ У Бр | Нт Б 7 |4 
4469.69 — 
Сазан 309 150 тр а 9 200 100 18,07] 3,27 — 160 80 ИИ 2,62 
Хлеб и 20 20 1,16] 0,091 11,21 20 20 1, 16] 0,09 11,211 15 15 0, 87| 0,071 8,41 
Молоко 20 20 0,62| 0,70] 0,99] 20 20 НИ 0,70 0,99] 15 15 | 0,47! 0,52] 0,74 
Масло сливочное 15 15 0,15! 12,59 0,09: 10 10 0,10! 8,40 | 0,06] 5 5 | 0,05 4,20] 0,03 
Е р = , Е 
Коренья. ‹.‹.| 20 15 0,3 — т 20 15 0,3 — 1,5 20 15 10,3 — | 1,5 
\ | у 
Итого. ..| = | 220 | 29,33 18,28] 13,79] — | 165 20,25| 12,46] 13,26] — | 130 [16,15 7,41110,68 
Я" м В—100 К—255 В— 80 К-—179 
Рыбу очистить от чешуи, вымыть холодной водой; не разрезая брюшка, сделать 
вынуть хребтов 


рыбу вымыть. 
Мякоть снять с кожи, провернуть через мясорубку, смешать с’ размоченным в\молоке хлебом и/про- 
вернуть еще 2 раза через мясорубку, добавить бг распущенного сливочного масла, хорошо выбить. ] 
Кожицу сазана нафаршировать, уложить на решетку рыбного котла или смазанный маслом сотейник 
покрыть дно водой, положить разрезанные коренья, закрыть. крышкой и довести до готовности | | у 
Готовую рыбу разрезать на порции; отпускать с маслом (можно с со Е 
> Картофелем. 


усом № 781)\и отварным / целым 
© Так же можно фаршировать судак. 


разрез вдоль спинки, 
ую кость вместе с реберными костями и внутренностями. Вынуть жабры и снова тщательно 


"> 


# ж 
мк 


р 











Сазан, фаршированный рисом и грибами 

















































№ 350 
Показан на диэты № 1, 12, 15 
Т вариант И вариант ет 
Наименование } 
продуктов | В | В | й ж | у Бр | И Б ж | У БР | Нт | Б ж 
О 
Сазан ;....| 240 | 120 |'21,68| 1,96] — | 200 100 18,07! 3,27. — 160 | 80 114,46] 2,62] — 
Масло сливочное | 20 20 0,20! 16,79] 0,12 15 15 0,15] 12,59 0,09 10 10 10,10] 3,40] 0,06 
РИО 20 20 1,30} 0,23! 14,34] 20 20 1,30] 0,23 14,84 15 15 | 0,97] 0, 17110,76 
Грибы свежие . 33 25 1,29 0,05] 0,90] 33 25 1,22 0,05] 0,90] 20 15 | 0,74| 0,031 0,54 
Лук репчатый ..| 12 10 0,11 0,01 0,89] 12 10 0,11 0,011, 0,89] 12 10 | 0,111 0,011 0,39 
Зелень петрушки 7 5 0,06 — 0,29 7 5 0,06] — 0,297 510,06] — | 0,29 
а ЕЛ В О 16 1,95] 1,84 0,091 1/4 12 | 1,46] 1,38! 0,07 
Итого...| — | 294 | 27,49] 21,80] 16,671 — 191 22,86] 17,99] 16,60 — | 147 [17,90 12, 61 12,61 
В—190 К—384 В—155 К-—329 В—120 К— 242 


Рыб 

Е и сказано в № 349. Рис сварить. Мелко нарубленные грибы и лук поджарить на 
р единит т вареным рисом, рубленой петрушкой и яйцами. Хорошо вымешать, нафаршировать рыбу, 
оло жить на смазанный маслом противень, сверху полить 


масле, 
































маслом и запечь в духовке. 















т — \ 


<“ фе" | ЛИ РТ ий, 7’ 
ое За <’. & — Е А \ /4 в 

21.45 2 АИ \6,©7 ^. 

ъ——>о ое у м 


И И. у, ар > 


47—- 120 7 ры 





аа 
ее 
5 2х О ре тя 






Щука отварная 


№ 351 
Показана на диэты № 19315, 6; 35019: 40 11, 19, 14, 


; 2 (К 
15; без зелени петрушки — На диэту № И 


111 вариант 





1 вариант ТГ вариант 





Наименование жк Бр | Нт 


продуктов Бр | а | Б БР | Нт Б 








4 18,20] 0,93 
ука ить 240 120 | 21,84 200 100 , | , 
м сливочное 15 15 0,15 10 10 И т 
Зелень петрушки й 5 0,06 7 5 ‚Сб 


Го | 22,05] 13,71] 0,38 | — |115 | 18,36] 9,33 [0,35 | — | 90 [14 т д, ти 
В—115 К—219 В—90 К—163 В— 60 К—107 
№ 322. 

















Итого. ..| — 





Способ приготовления см. 
Щука жареная 
12 


№ 352 
Показана на диэты № 2, 3, 8, 9, 11, 12, 14, 


15 





1711 вариант 


1 вариант ТТ вариант 





Наименование : 
продуктов 
Б 
ж ж 1 Нт 





21,841 1,19 )3 : 
и, 1,01| 0,07 07 И 
Масло сливочное 5 15 0, 15] 12,59 
Лимон... [ 10 0,05 ие 
Зелень петрушки 5 0,06] — 


Ито: 1 160 | 23,11] 13,78] 7,62 


В—115 К—254 
Способ приготовления см. № 325. 















































я по-еврейски 
диэты №3, 11, 15 


Щука, фарш ированна 
Показана на 


СРР 








[1] вариант 


__—— 


О О ОВО 
111 вариант 































































Т вариант - 
жЖ У 
"продуктов, | р | ео ЖК 8 | в |" ит | т | м 
м 160] 80 [14,56] 0,74] — 
мо, Пао вала |200 |100 | 18.20 баае те 5 в 
м Ю |0 |658 0,08 | 5,61 [10 р о а мы ь м и РО Не 
т В, ИО 50 0,54] 0,04 | 4,44 4( , 0 , $ ей , а ’ 
Дук репчетый * 50 | 01410.06 |149 |256 |20 || 100141 0,06 | 1,49 | 25] 20| 0,14 05 1,49 
Свекла ем 10 0,15] 0,0% | 0,95 | 13 10 0,15! 0,01 | 0,95 13! 1010,15 0,01 0, 95 
Сава Е О Ее С Е 3 А {1188 33| —| — | 2,83 
Перец черный 
горький... | 0,02 0,02] — — — 0,02] 0,02] — — — 0,02] 0,021 — — —- 
Перец душистый 0,02] 0,02] — — — 0,02] 0,01 — а — 0,021 0,02 — — — 
Лавровый лист 0,02! 0,021 — — — 0,02] 0,02 — — — 0,03 0,021 — — —- 
Итого. . — |213 |23,25| 1,27 | 15,32] — 183 и 1,08 | 14,42] — | 143 |15,65| 0,87|12,65 
В—150 КЬ—170 В—120 К—149 В—80 К—124 





отпуске полить собственным соком. Подавать в холодном и горячем виде. 
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2 = „ 22 
. и / 
иерие у Е те = у 
5-53 и р. / 
— / 
———— _ 7 1. 93 1 
#7 27 е у 
— и в 4 
ый И. ы 
Ре ы иг 2 _ 1 
х«” / . 
я 7 и 
# г т 
бий ^ . и и 


Щуку очистить, не разрезая брюшка, вынуть жабры и через жабры выпотрошить, нарезать на порцион- 


соли, 


ные куски, вырезать из кусков мякоть, так чтобы кости остались на месте; размоченный и отжатый хлеб 
20 г очищенного лука и мякоть щуки пропустить 3 раза через мясорубку, хорошо выбить, добавить , 
перец и нафаршировать куски щуки. Овощи очистить, уложить на дно кастрюли, на овощи’ положить щуку 
засыпать остальными овощами и специями, налить водой и варить при слабом кипении 11/, —2 часа. ' 


При 



















\ 3—120 7 6% 


иг. 
280, дрди ТИ ) 
жабры и 

ты 


через жабры выпотрошить, 
ки остались м месте; 
а ра нра м 
Па Е 







К—149 
— 


212 роет 


ГАР ТТИ езтр = . 
раз моненагый э отм ее -% в 
х 





2 16577 теле, 
ХОРО выбить 29 КИТы — СЧА 
оли тан "ур ааа 

о-в. НЕА 













Щука, тушенная со сметаной 


| 
| { ЕВ 
Показана на диэты № 9, 3, 11, 12, 


















































11 вариант ТТ АВ 2 
1 вариант 
Б ж У 
р Ь Н Б ж У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт | р 
продукт Бр т 
| с 30 114,56] 0,74 — 
0,93 | — 160] 80 , 
.| 240] 120 | 21,84] 1,12] — | 200| 100 | 18,20 т а 
а и он 10 10 | 0,10 8,40 | 0,06 м 
О 30| 30| 0,81 7,14] 0,99 | 20| 20| 0,54 4,76 | 0,66 | 10|] 10| 0,2 т И 
>. . * . Ю ) ’ ы й . о , 5 
ых 3 3| 0,30] 0,02 2,15 3 3| 0,30] 0,02 | 2,15 3 310,30 р т 
, еничная , ‚02| 2, а 
и и в 12 10| 0,11 0,01 0,89 12 10 0,11 0,01 | 0,89 В О 
ук репч м , , , № 1 И Г и Им и 7 
Зелень петрушки 4 31 — — _- 4 3 
: 5 99| 7 35| 
Итого... — 181 В 20,88] 4,12 | — 146 | 19,25| 14,12] 3,76 | — | 111 115,29] 7,35] 3,40 
В—160 КЬ—306 В—140 КЫ— 225 В—115 КЬ— 144 | 





Мякоть щуки снять с кости, вымыть и разрезать по два куска на порцию. Куски 
В сотейник, смазанный маслом, посолить, подлить столько воды, чтобы до половины 


крышкой и тушить 10 минут; добавить мелко нарубленный пассерованный лук, 
№ 762 и под крышкой довести до готовности. П 
ленью. 


рыбы промыть, сложить 
покрывала рыбу, закрыть 


залить сметанным соусом 
сред подачей щуку полить соусом и посыпать рубленой зе- 


СУ? 


Примечание. 


| 
На гарнир дается отварной картофель. 











Карась в сметане 
на диэты № 2, 3, И, 12, 15 


Показан 































































г. — ый 11 вариант ИТ вариант } 
Наименование | 
продуктов Бр И Б жЖ | У Бр | Нт Б ж У Бр | Нт Б жЖ 
Карась и И 190 150 | 27,10] 4,90 — 150 120 | 21,68! 3,92 — 125 | 100 118,07 3,27 
Мука пшеничная 10 10 1,01 0,07! 7,16 10 10 1,01 0,07 7,16] 10 1011,01 0, 07 
Сметана 1. 30 30| 0,81 7,14! 0,99 20 20 0,54! 4,76 0,66] 15 510,407 8,57 
Масло сливочное 15 15 | 0,15] 12,59 0,09 10 10 0, 10! 8,40 0,06 5 5 | 0,051! 4,20 
Бульон 75 150,671 '0,97 0:52 75 75 0,67| 0,97 0,52 175 7510,67! 0,97 
Картофель ...| 200 150 | 2,08] 0,28] 27,87] 200 150 2,08! 0,28 | 27,87| 200 | 150 | 2,08! 0,28127 ‚87 
Сыр швейцарский 5 5 1,27 1,40] 0,17 5 5 1,27 1,40 0,17! — — — — 
Итого. ‚: |’ — 435 | 33,09! 27,35] 36,80] — 390 | 27,351 19,80] 36,44] — | 355 22,28112,3636,07 
В—330 КЬ—541 В—300 К-—445 В-\950 К-— 354 


Карася очистить от че 
Ш Й 
О а Ея вымыть, обрубить плавники и хвост, запанировать в муке 
И ии ка № 762. Часть соуса налить на огнеупорное блюдо или порционную 
и. и нь вокруг обложить половинками картофеля, залить остальным 
; У о Зг: спущенным маслс 8 чь в ео : 

И. а у аслом и запечь в а - тистог 

Карася в сметане желательно приготовить целым, с головой о м ом 





ах А > 
Химический состав карася исчислен по Сазану 





„линь = о 
нэ лжет оЬ 


















ро ДРИРИеЕРИИ РЯ. 





ая ит м ЕН - 
и т 18% < 
‚НИЯ а - гот 125 =, „< “, к. Вх, \ — 
НИИ 2 3.22 тя хэ\ 3 м ^, а 
ИРАРЕЗАЕ АКС 5 2 7 7. \& а ь < м\ ъ 
В РИ о,.о ик 4 ся `, .т1 `. < 
27. - р. 4.7те о, . > 
у. “, * 2 
или“ . --- „@ де / о, 07, и: 20 «в ` © ‚© ое ` 
ы 4.9 “ 20 т О.о 8.40 о,.ое -^ 
ме ру 7.1 9, = 50 го . 4% == 
„ № р } о 
бы ЗНАЮТ 92 К" 97 3.90 | 9: Ч <. 





В —5зо 


Х 


\аолех >лае 

= \ Ас 

а <> х№ ох 
“Ах 


К—5Ш4\ 





Оу, е# ПП 





“Ум м 


< ты У Ч -— за 
> Ариахолов ЗИУтреннослей я 
= = у; : < ‚› вымыть 
К бока ма соо ить соус В 762 Часть мыть, обрубить плавни, с 
к. Аллах але, АЕ рец рае “Сл, с соуса налить на хи и хвес 2-1", 
о ФА ела ОМ, поры Рыбу, вокруг 


эг Эта 
> об 4 огнеупорно #7747 #7 
ль 2х рас ы 22 ить 
ВЕ Ах льлао \омеокс Ул е 














Мука пшеничная 


я 


читы мах половинками Рун, \ ое з жа о АА и 
а Я ела аодема к м моем Чарты я 
жа Е - я й! 
И Линь в сметане 
Показан на диэты № 3, И, 12, 15 } И 
111 вариант 
11 вариант И ОИ 
1 вариант й 
Нт Б ж У 
Наименование т В) м й й й и | р | | 
продуктов р | Нт 5 жЖ | | | 
| 
58| 3,9: 5 ( 8, 07| 3,27| — 
5 90’ — 150 120 | 21,68] 3,92 — 125 | 100 |1: . 
ь 190 150 | 27,10 4, 
и й 0,07 7, 16 10 10 1,9 0,07| 7,16 
1 10 1,01] 0,07] 7,16 10 10 1,0 ‚07 3 


6 15| 1 40| 3,57| 0,49 
30 301 0,8! 7,14 ‘0,9% 20 20 0,54] 4,76 0,66! 15 15 10,401 3,57! 0,4 
Сиетанай ии: т у у | В 
Масло сливочное 15 15 0,15! 12,59] 0,09 10 10 0,10! 8,40 0,06 5 5 | 0,051 4, К 
а е 5 , ‚ 
Сыр ЫЙ 5 5 1,27! 1,40] 0,17 5 5 1,27| 1,40 0,171 — — —- — 


ао А АЯ 0,67! 0,97| 0,52 75 0,97 0.52175 





Картофель ... 


2,08| 0,28 27,87| 200 150 | 2,08 27,87! 200 27,87 








Ио о. 435 | 33,09! 27,35! 36,80 390 








27,35! 19,80 


© 
(2? 
‚> 
> 


36,07 
































В—330 КЫ—541 В—300 К—445 





Способ приготовления см. в № 355. 





я ‘Химический состав исчислен по сазану. 


жу- 


ТИ ас Зуи 








Карась жарен ый 


№3 819, 11,124, 15 


= № 357 
Е № Показан на диэты 








11] вариант 








У 











10 10 1,01 0,07| 7, 16 
5 5 | 0,05 4,20] 0,03 











— | ив [19,13[ 7,54] 7,19 


11 вариант ь 2 
Наименование ПаариАТ т Я | НЙ Б ж 
продуктов Бр Нт | Б | ж | У Бр || Нт Б | Ж | я р УВ 
| 2| — '| 195 | 100 18,07] 3,27 
Карась 190 | 150 27.1 4,90] — 150 120 | 21,68 о в 125 | 10 
Мука пшеничная 10 10 1,01 0,07| 7,16 10 10 1,01 ыы й 16а 
Масло сливочное 15 15 0,15 12,59] 0,09 10 16 0,10 ‚4 ‚ 06 
и А — | 140| 22,79] 12,39] 7,22 
ми В—130 К—309 | В—110 К—238 В—90. КЫ—178 


Карася очистить от чешуи и внутренностей, обрубить плавники и хвост, вымыть, обвалять в муке и 
поджарить с обеих сторон в масле на хорошо раскаленной сковороде. Для дожаривания поставить на 5—7 


минут в духовой шкаф. 
Отпускать с отварным или жареным картофелем. 


+ Химический состав исчислен по сазану. 
























































№ 358 Линь жареный 
Показан на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 14, 15 
Наименование с ОЗВИНИ || вариант ПИТ вариант 
продуктов | Бр | Нт | Б жЖ а Бр Нт Б | жЖ У Бр | нт | Б ж К 
в ВЫХ т т 27,10 И РА я 120 | 21,68| 3,92 — 125 | 100 18,07 3,27 х 
НО. ов том 12.59] 0.09 |101 0107 о | о, 05 4. 0 о. :03 
ра а И = АО | 22,791 12,89] 7,22 | — | 15 19, и8Г 7,54] 7,19 


Перед очисткой линя н 
Указа но в № 357. 
ЕЕ 


ужно слегка ошпарить кипятком, 


1 А 
Химический состав исчислен по сазану. 


гола 
остта` те лпрная < 











Пре роиете 


ее ера ре 5 —- рт" 
2 Аи | на р. ах г 10,24 
леев 7 ЕЕ И во - 
Е р: ре зо :7.9 


2-95 „тес 12, 
к Ги ааа, (©. 7. (10-008 
т 
РНЕ > ар 
тез ет 
у варнамт ИЕ <. кт 











5 о.о® 


уу 139 о. ‚ 
22, о 17. р 5 28 ‚1о\ о,0 
И / 109 2, 30/ 25. 19 о, 18 & в = | © 0& 
„ - „у #628 * о РР и Зы я 2 


очистить чешую и в остальном пост упать, как 










































а 5 5\ сл От | по 10! па } ` Се > 2 Е. 
- и у 92 тж 2 1 
и о 12.59 6.08 \ 10 то | 0" 9,07 | 7,16 | 18 / 100 18.07/ 3.27 
к Е В = За т ЗВ 8,40 ‘ОЕ 10 1.0/0 
РО : к < 1,58 7.25 з _—_ 2,40 Го, 06 5 я / *+О1 О, 027 } ; 
а а о кох “^^ муже а, а | 22,79] 12 39| 7,25 —/ > /_ 0. 05/4, 20/0," 5 
> и. <летка соаца а В—110 Жи оЗа и -/ 115 11 } . — 
> д армхь кипятко 238 1: 19, 137 7.54 и#2 
Е С ела са м, очистить ченую г #90 д 5х. беМАИ 
о оао * в остальном постушать 
























































№ 359 
Лососина отварная с голландским соусом 
Показана на диэты №13. био» ВЕ 15; без соуса —на диэты №25, 8,9 
а ТТ вариант 111 вариант ый 
| 
а А Бр | Нт Б ж У Бр | Нт | Б ж У Бр Нт Б ж У 
Лососина .... 167 100 | 22,0 | 12,8 — 130 80 7,60! 10,24] — 120 70 | 15,4| 8,96 НЯ 
Масло сливочное 30 30 | 0,30! 25,19] 0,18 15 15 0,15! 12,59] 0,09 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
Яичный желток т 8 1,25| 2,39] 0,04 1) 4 0,63| 1,19] 0,02 | 1/5 3 | 0,47| 0,89 И 
УДиМон инь 20 О бу 0, 16 10 10 0,05} (= 0,08 10 10 | 0,05 — | 0,095 
Мука р — — — — 5 5 0,50] 0,03] 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
коренья и 20 15| 0,03! — |1,5 20| 15 0,03 — | 1,5 20 15 | 0,3 | 1,5 
Бульон ..... В о А С 50 | 50 | 0,45] 0,65] 0,35 | 50| 50 | 0,45] 0,65] 0,35 
Итого, ци 173 | 23,95] 40,38] 1,88 и | 179 | 19,68] 24,70! 5,62 65727 18.93 5,58 
В—120 КЫ— 481 В—100 К—333 В—100 К—270 





Ем ету снять с кости, разрезать по одному куску на порцию и варить с ко- 
> Можно давать АО м р № 399, сверху положить кусочек лимона (на гарнир 
5 осыпанный руб Я 
5 отдельно. , руоленой зеленью). По желанию соус подается 


Лссосина паровая 


11, 19, 15; без соуса — на диэты № 8, 9, 10, 14 


Показана на диэты № 3, 
111 вариант 





11 вариант 





Т вариант 





Наименование м | у рии 
продуктов Б | 





0 | 12,8 17,6 | 10,24 
Г 


6 22, : 
Лососина .... > 5| 12,59 тт 


о 
Масло сливочное | 0, 
Вино белое столо- 
вое 12° 
Лимон 0,05 — 
Мука пшеничная : 0,50 0,03 
Бульон 0,45| 0,65 
Приб. 1 . 1,22] 0,05 
Крабы или рако- 
вые шейки .. 1,50] 1,40 
Коренья белые ‚, 0,03 — 


=) 














0,03) 3,;: 0,50! 0,03 
0,97 : } 5 | 0,67| 0,97 
0,04 , ‹ 1 0,49] 0,02 











— о В | 
сл © маю 


0,08 — 





Итога 26, 17| 27,52 


г 
(<>) 
































| 
17,4114, 18 
| 


В—150 КЫ—411 В—130 КЫ—302 В—115 КЫ—228 








Лососину очистить от чешуи, снять с костей з й 
о остей, разрезать по одному куску на порцию и в дальнейшем 
поступать, как указано в № 334. у я у 


1 Алкоголь. 





«ИЕРЕЙ эр. 7 - 
ОЧЕР ИРЕЕГЕЕГИЕ «РИГ 2. 





т {/ Ра Ви Я ме 


Усс ЗВыЕсА к —А\\ ь 
З 

а \ в 130 К—зо>2 д 

№5 © 2—-115 у 

ме ке зело. 115 А 228 


а Ань 


— 5 
Коха. 


<кя-хь < к 
Фстей 
‚› Разрезать 
= по о > 
дному куску на пора м в 
СЕТЕ Ч ЕР ск ррре л, 
ы 


Лососина жареная 
Показана на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 14, 
| 





Т вариант 11 вариант 111 вариант 





Наименование 
Нт ж 


продуктов Б ж Б | ж | У 





80 10,24 
0,07 
4,20 


12,80] — 
0,07| 7, 16 10 


Лососина ..... 
Мука пшеничная 10 1,01 0,07 10 10 1 
0! 8,40] 0,06 ‹ 5 


26,40! 15,36] — 167 100 | 22, 
} 
Масло сливочное 15 0 


0 
0 
уд 


0,15] 12,59 10 10 

















иидениг Ал ‘ндэвзи оц ‘вода 65 























Итого ,. 145 | 27,56] 28,02 — | 120 | хи 24127] 7,22 95 14,51 


В—115 КМ—403 В—90 КЬ—322 В—70 Кр—241 





Способ приготовления см. № 395. 
№ 362 Лососина, жаренная на вертеле 
Показана на диэты № 3, 9, в 12.141 5 





1 вариант И вариант ЕТТ вариант 








Наименование 
продуктов 
вр | Нт | в ж | у вр | т | в 





Лссосина! 250 150 | 33,00] 13 | 
4 4 —› Э р 
Масло сливочное 10 10| 0,10 зи 0,06 т 


Г 
> 1 В 
[22] Химический состав исчислен по семге 





Продолжение 


Г вариант ИТ вариант 
ва 


Г варнант 1 
Б ж У 


Наименсваниг 
продуктов Бр | т | Б 


20 0,10| — 10,16 | 20 20 |0,10| — | 0,16 20 20 | 0,10 т С 
0,23 | 0,05 | 0,75 | 31 95 |0,23 | 0,05 | 0,75 31 25 | 0,23] 0,05] 0,75 


Лимон ое * 
Лук зеленый .-| 31 25 





ОИ ИРЕН 
а 


Илодо жа, — 205 | 33,48 2. 9 = | 173 | 26,81| 22,13] 0,96 








150 |22,38|17,05| 0,94 





В—150 КЬ—398 В—130 КЬ—319 В—100 КЫ—254 


Лососину, снятую с кости, разрезать. по одному куску на порцию, вдоль куска воткнуть шампур 
(шпильку для шашлыка), смазать. прованским или распущенным сливочным маслом и, жарить на хорошо 
прогоревших углях, повертывая шампур с рыбой и смазывая маслом для равномерного обжаривания. 

Рыбу подавать политую маслом, с зеленым луком и лимоном, можно со свежими помидорами. 


№ 363 Форель отварная с маслом 
Показана на диэты № 1, 2, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 14, 15 





Т вариант 1 вариант 111 вариант 





Наименование 


продуктов 
Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б ж | У Бр нп | Б | жЖ | хи 





Форель а. 220 59, 4,90] — 200 | 120 | 21,68 | : 100 |18,07| 3,27| — 
Масло сливочное 20 20 0,20] 16,79| 0,12 10 10 1 ‹ 5 | 0,05| 4,20] 0,03 


ИртАт ИРИ ПАЙ р 
пеззети ь я Трые - р. у жж. . в у. 
р -— р | 
Кут: 2 ну рз с. : 27. 4) 21.7 {г. * НУ Ч сл 

р %“ / в—0 разумтая ми м + 


тот 
|. $ коренья ми 


ротиить, 9 


фе - р " > № 29 
рчч "” р” Г сея. << даль 




















се а. | 

-% `боказаца +4 “?вел отвариая с маслом # #4; 

г < жать № ва: 3) 5 6, 7, ых. э. 10 ! 

—. - 
в оо т НЕ оные 
| < Ве ы к у й к Е рр АРВ рн 
<> < == — . 5 | 
а о 


ТТТ пл реа 
м ей Де Уд 











Продолжение 


ЕЕ вариант 
1! вариант | 





И 
Наименование | к Нт Б 
продуктов | ‹ 





Лук репчатый .. ‹ 0,05 0,44 
Коренья белые. . } 0, 10 0,5 
Морковь .,.. 0,03 0,37 


0,05 0,44 
О 6050 
0,03! 0,01 0,37 


сл сл 





Итого 185 | 27,48 1,43 145 | 21,96] 12,3% ре 120 118,30! 7,48] 1,34 
И | | 
В—140 К—320 В—110 К—210 В—-85 К-—150 


т 












































Форель очистить от чешуи, разрезать в двух местах и выпотрошить, не разрывая кожи, 


вить вид целой рыбы; вынуть жабры, вымыть и сварить в воде с кореньями. 
Подать целу:0, полить маслом. 


чтобы сохра- 


Примечание. Некрупная форель — весом в 200—300 г, считается лучшей. Подается ‹ 


< соу- 
сами: раковым № 402, польским № 


зеленью 


411; голландским № 410 и гарнируетбя вареными раками, 
и отварным картофелем. 


Форель паровая 
№ 364 Показана на диэты № 2, 3, Ш, 12, 15; с соусом № 780 — на диэты № 67 


‚ 10 
Наименование | Г вариант 





11 вариант ИТ вариант 
продуктов АР | 





Бр [т] в |ж|у Бр 


нтв | ж|у 








Форель! 
Мука белая 





1 290 150 27,10] 4,90 | — } 
ТИ 5 | 0,50 0,03 | 3,58 р з | С 
м — 


Е ЕП 2] ок 
о | 0,50] 0,03! 3,58 
:*%х > , 

^Аимический состав исчислен ло сазану 


созмекавня 











Продолжение 



















































































> ИИ ТЫ 
В ит: тель ТЫ СРО 111 вариант 
Г вариаит ГГ вариант а, 
г У 
Е Е Е Е а ВЫ 
5 5 | 0.051 4,20] 0,03 
к н 15 15 |0,15| 12,59] 0,09 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 5 } м М 
Ма У АА ы о 0'56 3'80| 0,72 10 10 0,28 | 1,90. | 0,36 — — АХ РО КИ 
Яичный желток .| 1/ 4 | 0,63 | 1,191 0,02 | — ор о рН а О А 
имо Ню 10 ОО е т 10 | 10 ТО: 0 рот ВС 
рии | 75 | 0,67 | 0,97 0,52 | 75 | 75 | 0,67 | 0,97 | 0,52 | 75| 75| 0,67 0,97| 0,52 
Коренья белые. , 2011151 0,8 — 1,50 | 20 15 |0,3 о 1,50 20 15 | 0,3 ки 1,50 
Молоко сн .. —| — — а т т. ти я т ДЕ 15 15 | 0,47] 0,52] 0,74 
Шампиньоны .. 97 | -20 |0,98| 0,04 0,72 | — — 
Раковые шейки. . 13 15 2:95 9.1 ыы — — — — — — — — — — 
Вино белое столо- 
вова 20 20 — — 2,41 — — — — 
Ито 349 | 33,191 25,62] 7,23 | — 245 | 23,58| 15,22] 6,10 — | 215 [20,06] 8,99] 6,37 
В—200 Кр—420 В—170 К—263 В—150 К-—192 





ре И т, Ни в № 363, положить на решетку рыбного котла или сотейник. смазан- 

убрать ее на резайи а ма оренья и вино и довести до готовности под крышкой. Уложить рыбу на блюдо, 

сом № 307 в Е пиньонами, раковыми шейками (на диэту № 2 — кнелями), залить паровым соу- 
‚ В который влить процеженный сок из рыбы, сверху положить кружок лимона. 


АВ 1 


+ Алкоголь. 








ола я 
2#< \ 
В т —- =: 5,.5о 
ЕР РРР ——_ из и 2 ——— ‹ * &© 
я ай РР 7 200 то "10 ©" о 
: пре 7.7 И #1 8, .13/ оз то 5 206 м 
‚. 2:87 / = `75/ 12,589 < 5 7.) о о’74 о.0 
1.5 / * о.03/ 3.5: 10 5 . 


ее я 3.* 
НЕД -. йа 78 я о, 50) эф 253 - 
хе РАН г. 79 2.05) а / 2:92 20 го 
урррегиее ве ьЯ #0 ие? ы №”) а, 94/ да го ЕЕ к 
| зея 7 5 29’, й 44 / 2.4 ды р 
& а. в -- 0’ 2? , р $ . ‚<= 2. Ох реа“ = 





“то ах т г Га г.п в 
2... ‚ ВвВ—170 К—26з ] $ 
<< ##'—15 лы" 

\ ©. 4? 


АА, © < 365. а и 
<> ем а {: >хемья м ложить ин > ите-г 
к 5 > > А ъми а реш 

< ея к ам ола кал > м довести ло г в 


зола: ‚ №: 
4 \“х- пооцемеднейко вы миа 


рыбного котла Е 
Е -< 


готовности под крьцикой 
ма дмъту м “> ” 
И 6 


з Аля ЧА ла 
хам зом лейка ми 


СОГУ Ы м ке. 
Раса. с 


р сле оф тт 
и Уложнть рыбу ма а 
к УТ эт ми), 927-71 24 1 Еь <» +. 
к рум гы ЕО вс. 











ии = 


Гм Стерлядь в раковом соусе 


р 5: скими соусами — на 
Показана на диэты № 2, 3, 11, 12, 15; с диэтически! у а. 





1 вариант П вариант 





Наименование И Ни 
продуктов Б з 





| 


19,36] 6,50 100 
0,10] 8,40 5 
0,50] 0,03 5 
0,05 — 10 
0,74] 0,03 


Стерлядь :.,; 
Масло сливочное 15 
Мука пшеничная 5 
м 10 
Шампиньоны .. 20 
Вино белое В 20 
Желток яичный 4 
Раки (скорлупа) 30 
Раковые шейки 15 
Коренья белые 15 


8, 13 
2,59 
0,03 








ооо» 
хо 
со 91 сл = 


0,04 





© чо мо 
оо 


оф о 
[5] 


1,19 


ИА 


© 
© 


| 


к © 
сл 


[| 





>25 





— 
[2 


0,3 














Итого, 284 | 29,07| 24,08 215 | 21,05] 14,96 














9,67 











В—215. К—377 В—180 Кр—258 В—160 К— 184 

Вымытую стерлядь очистить от жучков на боках и брюшке, начиная с хвоста, Брюшко разрезать, уда- 
лить внутренности, вынуть вязигу. Рыбу вымыть в холодной воде, у хвостового плавника сбоку сделать 
сквозной разрез и в него воткнуть нос рыбы, Подготовленную «кольцами» рыбу уложить на решетку рыбного 
котла или смазанный маслом сотейник, обложить кореньями, залить вином и под крышкой довести до готов- 
ности. С готовой стерляди снять спинные жучки, рыбу обложить шампиньонами, раковыми шейками 
лями, полить раковым соусом № 402, в который влить процеженный сок рыбы , т у 


+ Алкоголь. 


кне- 





3 Стерлядь паровая с соусом 
И иэты: № 2, 5, 6, 7 
т Показана на ДиИэЭТы №3, 1, 19, 15; без грибов—на.д М те 2, 


10 








11 вариант ИТ вариант 


Т вариант БАЗ 
жЖ | У Б | ж 








Наименование 
продуктов Вр ИН Б Ж Бр Нт Б 








19,36 
0,50 
0,10 
0,28 


Стерлядь ....| 250 | 150 
Мука пшеничная 5 5 
Масло сливочное 15 15 
Сливки 20 20 
Желток яичный 1 а 4 
Вино белое сто- 

ловое 25 25 
мон 10 10 — 
Бульон 50 50 0,65 
Коренья белые 20 15 ; — 
Молоко : — 
Раковые шейки. 19 15 25| ›2,1 
Шампиньоны .. 27 20 0,04 


оо бл 
© 5 


=<о% ©<Фох 
сле > 
&1 © 2 
= 
| 
65 5 © 


(«2 че Ию) 


| 
= 
ыы | 
<< 























Ит у о Е у 
ого 329. |3 ты у ‚46 220 ван, м 6, 45 











В—220 КЫ—417 ВЫ—200 КЬ—301 В—170. КЫ—203 


Стерлядь приготовить, как указано в № 365, и залить соусом № 397. 


1 Алкоголь. 


кеты тать 
РИКА 907111 СЯ ия 
7 Аг ЕСИ 27 < 
г етыта> <” крим 


== 





гы 


> % о | с ЮУ 


В—22< 
22%. к—^\1 [= 24". 14/ 6, +9 
А, В—200' К-— 301 РА 


Ух охозмх 

ъ, ах ь }. > 

Ухазамо ъ 3% зе5 + 1 РО: д 220.9 
ы ‚м И 


> ао кь в 
лить соусом № зэ7 


№ 367 Рагу из стерляди 
Показано на диэты №3, 11, 12, 15 





Т вариант 11 вариант риант 


Наименование 





продуктов | Б жЖ 





120 | 19,36! 6,50 НИ 16,14] 
5| 0.50 0,03 | 3,58 0,50! 
90 | 0,221 0,02 | 1,77 20 | 0,22] 


‚22 


Стерлядь ..: .* 
Мука пшеничная 
Лук шарлот ... 24 7 
Масло сливочное 1: 59] 0,( 10 0,10! 8,40 0,06 : 0,05! 
Шампиньоны или 
прибы, 4.2... { 5! 0,5 20 0,98] 0,04 0,72 
А А | 5 0,3 — 1,05 
Коренья белые: . 2 0 20 0,4 — 2,0 
Хлеб белый... . й 20 1,16 0,09 | 11,21 
Кильки или сель- 
ДИ ЕЕ ( ‹ ] > у 
Вино белое ,.. 30 | р И 






































} | 


Итого .. 315 | 30,66] 23,02 240 | 24,69] 16,48] 20,39 180 |18,36| 9,70 
В—950 К 449 В 200 К—338 В-—150 К—202 


Очищенную стерлядь ‹учк 
маслом сотейник ы у жучков разрезать по два куска на порцию, положить в смазанный 
мелкой шпалкой, ОА у СИ Я т и под закрытой крышкой довести до готовности. Коренья на У 
АМПИНЬОНЫ м ре н ка масле вместе с луком, положить в томатный соус № 404 } И т 
1 59): ли бел грибы; соусом залить рыбу; , - и <, добавить резаные 
р РА ыы ; прокипятить туш 5 ТИ 
тренками. Хлеб нарезать в в шк ть, протушить. Перед отпуско! лож 
ИВ иде гребешков по 3 штуки на пориию. Кильки или о р и а 
: ; 7 `льди мелко изрубить, сме- 


ь сб г сливочного мас: а, нама т гре ии за ЧЬ у т я 

шат З мас мазать г ВКИ запе В Духом каа ТЯ и терл ДдДОЖН та 

обжаривате у ухо ‹афу. ] в раг стерлядь можно также 
у 1 



































1 Алкоголь. 











Навага, жаренная в сухарях 
Показана на диэты № 3, 119,15 


& № 368 
[>>] 





111 вариант 





Г вариант 




































Г вариант = 
Н и 

Ва т РИ т и у Бр нт | Б ж У БР | нт | Б Ж У 
Навага ..... 145 |’ 100 | 16,0 | 0,56] — | 115| 80 112,28'| 0,48 — то т 11,20 я и 
Масло топленое 20 20| (11 149;08 | == 15 | 15 4:27 — Ба * 07 7 16 
Мука белая ..\.| 10|’ 10 |: 1,01 0,07] 7,16] 10| 10 | 1,011 10,07| ` 7,16] 10| 10 | 1,01 0,071 7,20 
Айа У ЗИ 9| 1,09] 1,031 0,05] 1/ 8 |0,97| 0,92] 0,04] 1/. 6 | 0,73] 0,69] 0,03 
Сухари белые {| 20| \20| 1,62] 0,24] 11,67 20| 20 |1,62 | 0,24] 11,62 20| 20| 1,62] 0,24 11,62 
Лимон иво! 195] 195 |1 0,19 о 10| 10 10,05 — | 0,08 рн — 
Зелень петрушки 26 20| 0,24] — 1,16 —| — — — — — — — а о 
Итого... | — | 204 | 20,09] 20,93] 20,20] — | 143 | 16,45] 15,95] 18,90] — | 116|14,56/10,91[18,81 

В—140 К—360 В-—110 ; К—294 В—95 КЬ—238 





Нижнюю челюсть с частью брюшка наваги отрезать, выпотрошить, не удаляя икры; сделать надрез 
вдоль спинки и, начиная от головы, содрать кожу. Рыбу вымыть, обсушить, посолить, запанировать в муке, 
яйцах и сухарях. Жарить в раскаленном масле. Подавать с лимоном и жареной зеленью петрушки (можно 
с соусом № 417). 
























































№ 369 Навага, жаренная натурально 
Показана на диэты; №2, 3, 8, 9, ела 14 16 
И | вариант 11 вариант | ГИГ вариант 
продуктов 
вр [т Б|ж|у вр’ | вт | Б [| ж|У [5р | шт]| в |ж|у 
Навага 170 120 | 19,20] 0,66 
Аи ХОР | у — 145 100 16,0] 0,56 — 115 80 112,8 | 0,45] — 
Мука белая, ‹ | 0 СЮ ОН 0,071 7.16 | 101 10| 4,011 0,07 |716 | 10| 10 |101 0’? 7,16 
рты >. 51 0,15 12,59] 0,09 1 10| 10| -@,10 8,40 | 0,6| 5| 5] 0.05 4'50] 0’03 
того...| — | 145 | 20,36 13,32] 7 25 | — [10| 17,11 9,03 | 7,22 | — | 95 [13,86[ 4.72] 7.91 
В—120 К—237 В—95 'К— 183 } в 90 о 


п Обработанную, как указано в № 368, навагу посолить, обвалять в муке и поджарить на масле. 
Одается с лимоном и жареной зеленью петрушки (можно с соусом № 417). 
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Сом отварной с маслом ) 
ь < 2 1: 
Показан на диэты № 3, 6, 9, 11, 12, 14, 





111 вариант 
ИП! вариант И 
Т вариант 








2 ; ж 
Наименование Б Бр | Нт | Б 
продуктов Б Ж _ 





17,60] 2,20 160 80 |14,08 


Е 
М 0,10] 8,40 10 0,05 
асло сливочное 





|4 ‹ 0,05 
): 05 6 , 
Лук репчатый .. й 


3] 0,01 
Морковь .... 0,03 


Петрушка т о, С® 5101 






































Итого... 21,45] 14,24 125 гв 10,61 у но 5,97 


В—115 К—298 В—90 К—176 





В—70 КЬ—118 





Снять с кости оба филе и замочить в соленой воде на 1—2 часа; разрезать по одному куску на 
цию и отварить в соленой воде со специями и кореньями. Полить маслом и подать. 
Примечания. 1. На гарнир рекомендуется отварной целый картофель. 


2. Можно подать к рыбе хрен или какой-либо соус. 












1 
Я м Сом в паровом соусе 


15; с диэтическим соусом-—на диэты № 5, 6, 7, 10 



























































Показан на диэты № 3, И, 12, 
и 11 вариант ТТ вариант и 
продуктов Бр | т | Б | Ж УВ | Нож У | БР | Нт я | ж м 
Сома 240 120 | 21,12! 1,64 — 200 100 | 17,60] 2,20 — | 160 80 114,08! 1,76] — 
Масло сливочное 15 15 | ' 0,151 12,59’ 0,09 10 10 0,10! 8,40 0,06 В 5 | 0,50] 4,20! 0,03 
Мука пшеничная 5 5| 0,50] 0,03. 3,58 5 5 | 0,50] 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50] 0,031 3, е 
Желток яичный 1/4 4| 0,63] 1,19 0,021 — — — — Го ыы в м к и. 
Сливки чи 20 20| 0,56] 3,80] 0,72 10 10 0,28] 1,90 0,36 — — 
Лимон са: 10 10| 0,05 — 0,08 10 10 0,05 — 0,08 — — — = 
И В 75 75 | 0,67 0,97: 0,52 75 75 0,67! 0,97 0,52] 70 70 10,63 0,91 0,49 
Молоко № — — — — — — — —- —- — 15 15 | 0,47 52 7. 
К белы | 20| 16| 09 — 115 01 5 03| — |150 20 15 73 У БО 
артофель ... 0 | 2,08| 0,28] 27,87] 200 5 о ‘са ря 
Зелень петрушки 4 3 и и Га ый то 2,08 И А И 150 2,08 0,28127 ‚87 
ИИ ий М 
оо | 
417 | 26,06] 20,50] 34,38] — | 378 | р1,58 1, ЗО 343 тв, рт 
В—320 К—438 В—270 КЬ—356 В—225 КЫ—214 





Обработанного, к 
НИИ а ма и С и разрезать на куски, положить в смазанный маслом сотей- 
д о д закрыть и довести до готовнос п < блю’ 
полить паровым соусом № 397, об о ОИ обв 
ложить вареным целым к Л с сыпат б Я 
зеленый, Корие ПОВ ОНиВА а В т р артофелем. Перед отпуском посыпать рубленой 
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‚ 
——-. 42425 в 
8—225 214 и 
35558 заса < ао м а- А. 
о оклеь Зее сома вазрезать на куски, положить в смазанный 
Пе о ое а Эко ххь взарентам > к =. овес ти до готовит ы И лил тез м 
ыы артофелем. 





Итера = к алом 


5 Сом, жаренный натурально 
№ 372 [ м ЗО 19, 
Показан на диэлы , № 5, ©, ®, _› ь 








Т вариант | ‘вариант ТЕТ А и 
вариант И ы 
. р и ся Я Б 5 У 
Наименование 2 7 | у я р г | РИ Б \ жк \ 
продуктов Бр | Нт | Б | } | Бр | Нт Б 2 А ОИ М 





} 
| 90 9.9 — 160 80 |14,08 1,76 в. 
11| 2,64 200 | 100 | 17,60 И ПР МО 7 
чная 10| 10| 1,0 77 10 | 101 1,01 0,07 | 7.1611 15| 05 4,20] 0,08 
Мука пшеничне ь БГ От Е 39 10 10 | 0,10] 8,40 | 0,06 { ‘ ‚05| 4, 
Масло сливочное 15 Ч , | АЖ } | ии на 
р И, 
| 15,30] 50 | 1871] 10.511 7,22 | — | 95 [15,14] 6,031 7,19 
— | 145 | 22.08] 15,30] 1 | 120 | 18,71] 10,57] 7,2 4] 6, 
Итого. . Е К 263 В—90 К—206 В 
ск их : ции, обвалять в муке и поджарить в раскален- 
Мякоть сома снять с кости и кожи, разрезать на порции, о МУК аки 
ном масле. Для дожаривания поставить в духовой шкаф на 5—7 минут. Отпускать с отварным или жа реным 
картофелем, 
Примечание. На диэту № 9 дается с учетом. углеводов. 





240 120 |: 











№ 373 Сом, жаренный в сухарях 


Показан на диэты № 3, 11, 12, 14, 15 


Г вариант 
Наименование ‚ р 
продуктов 





11 вариант | 111 вариант 





Бр | нш| в | ж Бр ни в | ж | | Бр | Нт | Б 
УНИАН со | 100 | 17,60] 2,20 80 | 14,08| 1,76 140 | 70 
Ласло топленое 20 20 — | 19,03 15 15 в 14,97 10 10 
мм пшеничная 10 10 1,011 0,07 10 10 1,01 0’07 10 10 
О аа `/ 9 |109 10: 
Сухари белые .. 20 20 1,62 'о ) т в К т ь 

о | г 0,24 ‚ 62 20 20 1,62 0,24 | р 20 20 | 1,62 
— | 162 | 21,69] 2, 92 и 737 оао 

В | ими — | 118 [15,92]12,2°|18,82 
ы м Сома, обработанного, запанировать на р а 

Н асле. р а ук ИЦ | 
{< ом масле. Рекомендуетс картофелем. в муке, яйцах и сухарях, изжарить в раска- 





7,16 
0,04 
4111,65 








Итого 





























как указано в № 372, 
я отпускать с жареным 
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[23 
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Камбала жареная 







































































№ 374 : 
Показана на диэты. № 3, 9.11, 12,2415 г - 
ва ант 
Н Т вариант 11 вариант ‚1 О, | $ 
аименование | ь. . ь У 
продуктов Бр т 5 ж | у Бр нт Б | жЖ | У | БР ни | Б к У \ 
| и 195 | 120 21 т 2,18 — | 160 | 100 [18,10 в т, 
ржа НИ не м и и 3,58 5 5| 050 0,03 3,58| 5| 51| 0,50] 0,03 3,58 
ука пи ` 5 , , ©; м у с ‘ . 
Масло сливочное 20 20 | 0,20] 16,79] 0,12 15 15 | 0,15 12,59] 0,09 | 10 м 8,40] 0:03 
о | 1 | 27,85 19,53] 3,700 | — | 140| 22,37 14,80] 3,67 | — | 115 |18,70[10,24] 3,61 
В—130 К-—ЗИ В—95 КЫ—244 | В—70 К—187 
Камбалу разрубить по хребтовой кости от хвоста к голове, отрубить голову и боковые плавники, 
вымыть в холодной воде и нарезать по одному куску на порцию, обвалять в муке и изжарить в масле, 
Для дожаривания поставить минут на 10 в духовой шкаф. 
Отпускать с отварным картофелем и лимоном. 
№ 375 Камбала отварная 
Показана на диэты № 3, 5, 6, 10, И, 12, 14, 15 
НН. Т вариант |1 вариант ИТ вариант 
про у и т. Е 
дуктов Бр Нт Б | жЖ | У Бр | Нт | Б | жЖ | У Бр Нт Б жЖ | У 
Камбала 240 | 150 | 27,15] 2,7 — 195 120 | 21,72] 2,18 | — 160 | 100 [18,10] 1,8! — 
Масло сливочное 15 1 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20! 0,03 
Лук репчатый . т 10 0,11 0,01 0,89 12 10 0,11 0,01 10,89 12 10 | 0,11 0,01 0’89 
Коренья разные 14 10102 — | 1,0 14 О 02 — 1,0 14 10 | 0,2 — | 1,0 
| у т т 
Итого ..| — | 185 | 21,61] 15,31] 1,38 | — | 150 | 22,13] 10,59 1,95 | — | 125 [18,46] 6,01] 1,92 
В—135 КЬ— 263 В—110 К—197 В—85 КЫ—139 





Камбалу обработать, как указано в № 374, и сварить в воде со специями и 
полить маслом. Рекомендуется отпускать с отварным целым картофелем. 
Примечание. На диэты № 3, 11, 14 и 15 можно отпускать рыбу 
соусами, а также с лимоном. 
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кореньями. Перед подачей 


соусом № 399 и другими 
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№ 376 


Показаны 


м —/ == 


10 (2. 


о. ‘ов 
о, 39° 
в: 6 
я г. 


тва 2. пе ря аи 2 


ры 7”. =. 7 ГЕ 
14, 76’ м) : 


о, ‘/ 
ще р” 
р: р 
„2 


я ву 
те 9.027 - 22 
иле 


т 


о о, 29. 


лобань, скумбрия отварныг 


Кефаль, 
№ 2, 3, 5, 6, 8, 9, 10, 


я 
на диэты И, 12, 


и в ари: ант 





Наименование 
продуктов 


Г вариант 11 вариант 





Бр | 


| рр ПР г ж й У 
14,46] 2,62 


нт | в | БР | нт | 5 [| ж У 





Масло сливочное 
Лук репчатый . 


170 
15 
6 
14 


А 5| 80 
0,08 

),44 
т 0 


18,07| 3,27 
0,10] 8,40 
0,05] — 
0,2 


0,03 
0,44 
за 


Е 4,20 
} 05| — 
10 "2 


120 | 21,68 145 | 100 | 
15| 0,15 юЮ| 10 
5 | 0,05 6 5 
10| 0,2 4| 10 


— Й 


47 





Коренья белые 


Итого . 





Подготовленную рыбу варить со специями и кореньями. 


18, 42] Й .67] 1,501 — Я 100 у [14, 76 6,82] 1, 
'К— 190 | В—70 К—130 


полив сливочным маслом. Рекомен- 





150 | 22,08] 16,51] 1,53 | — | 125 | 
В—115 КЬ—250 В—90 
Отпускать, 








дуется подавать с отварным картофелем. 


3 Химический состав исчислен по карпу. 


№ 377 


Кефаль, лобань, скумбрия 
Показаны на диэты № 5, 3, 


жареные 


8,19, 11 14: 


_15 





Наименование 
продуктов 


И вариант ИТ вариант 


1 вариант 








Рыба } 
Мука пшеничная 
Масло сливочное 


170 
10 
15 


120 
10 
15 


21,68 
101 т 
0, 15 10 | 0,10] 8,40 





Итого 


© Целую или разрезанную на 


© 





— маслом. Подавать с отварным или жареным кар; 





— | 145 | 22,84] 16,58] 7,25 





— |150 | 19,18] 1,74] 7, 
В—90 Кот 


куски рыбу обвалять в муке и 
офелем. 


В—115 Кр—277 


изжарить в масле. Перед подачей полить, 





Корюшка жареная 




























































о 318 р , 15 
а Показана на диэты №2, $, 8, 9, И, 2, м 
й ИТ вариант 
1 вариант 11 вариант 
У 
И Бо на, 5 ж У | Бр | Нт = ж У Бр | нт | Б ж И 
с и ( $. 10 то 
Корюшка:....| 180 | 150 | 96,40] 16,65! — 140 120 | 21,12] 13,32 120 | 100 И де 716 
Мука пшеничная 10 10 1,01 7, 16 10 10 1,01 0,07 7, 16 10 10 ‚01 У: 0108 
Масло сливочное 15 15 0,15! 1259] 0,09 10 10 0, 10 8,40] 0,06 5 5 0,05 4,2 0: 
Лимон... 10 10| 0,05 0,08 10 10 0,05 — | 0,08 5 5 0,031 — | 0,04 
Зелень петрушки 4 3 — — — 4 3 — — — 4 8. Е — 
Ито. 188 | 27,61 29,31] 7,33 | — 153 | 22,28| 21,791 7,30 — 123 |18,69115,37| 7,23 
В—115 КЫ—416 = В—90 К—324 ВЫ—70 К—249 





Рыбу очистить, не обрубая головы, выпотрошить, вымыть, дать слегка обсохнуть, обвалять в муке, 
изжарить в масле. Перед подачей полить распущенным сливочным маслом, смешанным с ЛИМОННЫМ соком 
и рубленой зеленью. 


Примечание. На гарнир рекомендуется отварной картофель целиком. 








\ Химический состав исчислен по сельди свежей. 








№ 379 Ряпушка жареная 
Показана на диэты 3] 2, 3, 8 9 12, 14, 15 
1 вариант | | , Я 
Наименование | вариант ТТТ вариант 
продуктов — _ ыы на 











Нт | Б 





жЖ | У | Бр Нт | Б | ж | А рае нт | Б | жЖ | и 


ох | 170 | 120 | 21 68| 3,92 | — | 145 | 100 анот] 3] ре 
7,16 10 10 |’ 1,01[.0,07 | 7,16 | 10| 10| 1.01] 0,07 7.16 








4,90 


Ряпушка* ... || 2 | 150 | 27,10 
0,07 


Мука пшеничная 1,01 
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‚ зе / я, 5в/ 7.46 вВ-—10О0О ‹ К-238 





у 
ай С 74 ом. ь 
гого В 27—10 ^^ ‘лимон подать куск к, м 
ви, саг. № 977. я оу 

ай ‹ 


Утееленея еТИР ГААРА о гы в даыныгию ФА” 





2 ЗЛА Сол 


АаАьеллхь ых 
ох 
ху хх И 


\оомаслем дцо с<ельдм свежей. 


ХХомаза ма 


\ “зомаме 





Наименование 
продуктов 


Е 225 


>япунака жареная 


а Зы га 2, 3. 8, 


ту 


РУТА С) 37. 


Продолжение 





1 вариант 


11 вариант 


111 вариант 





Бр | Нт Б 


ж | у 


Бр | ми | в | ж | у 


Бр | ни | Б | ж | ий 





Масло сливочное 
Лимон 


Итого. . 


15 15 
25 25 


0,15 | 12,59 
а 


0,09 10 


0, 10 


| 8,40 


5 | 0,05 4.20 0,03 





0,21 Ре 











ы | 546 


8 39 | 17.56 7,46 
В—140 КЬ—310 





Способ приготовления см. № 377. Лимон подать куском. 


1 Химический состав исчислен по сазану свежему. 


№ 380 


Показана на диэты 


| 140 >, 79 
В—100 К—238 


Треска отварная с маслом 
№ 3, 5, 6, 8, 9, 10, 11 


12,39 


, 





19, :3) 7,54 
К—178 


ы | 115 
В—75 


7, 19 





Наименование 
продуктов 


Т вариант 


И вариант 


ИТ вариант 





Б 


Нт 


Б 


Нт 





Треска без головы 
Масло сливочное 
Лук репчатый .. 
Коренья 


120 
15 15 
6 5 
15 10 


19,96 
0, 15 
0,05 
0,2 


100 
10 
5 
10 








Итого 











г 150 | 20,36 
В—115 КЬ—209 


Способ приготовления см. в № 345. 


12,87 





125 


10,98 








8,63 


В-—90 "К 156 











100 |13,60] 3,38 
В—0 К—93 











м 
> № 381 Треска паровая с томатным со0усо , 
$ Показана на диэты №2, 3, 8. Ш, 12, 15; с овощным соусом на диэту № 6 
















































ГТГ вариант 
Наименование Т вариант 1 вариант 
продуктов Бр Нт | Б ж у Бр | И | п ж | у Бр | Нт || !Б и 
Треска без головы| 150 | 120 | 19,96] 0,28! — 125 100 | 16,62] 0,23 — и ь а 0, 18 я 





Томат ом 20 20 0,42 — | 1,40 20 20 0,421 
Мука пшеничная 5 5| 0,50] 0,03] 3,58 5 5! 0,50] 0,03 


1,4 

| ! Зи 5 

Масло сливочное 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10| 0,10! 8,40 о 
5,5 








0 р 
8 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
6 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
2 
6 







Бульон .....| 75| 75| 0,67| 0,97| 0,52 | 75| 75| 0,67] 0,97 75 | 75| 0,67| 0,97| 0,52 


Итого. ,.| — | 235 | 21,70] 13,87| 5,59 — | 185 [14,94] 5,38] 5,53 
В—160 Кр—241 В—140 КЫ—187 В—125 К—134 
Способ приготовления см. в № 370. Вместо парового соуса полить томатным соусом № 404. 
















































































































№ 382 Шницель рубленый жареный из трески 
Показан: на диэты №2, 11, 12, 15 
Наименование | вариант И! вариант ГИГ вариант 
РОДУ ТО Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж У Бр Нт Б жЖ у 
Треска! 1.1.9.214 6900 100 | 16,63] 0,23 160 80 13,30] 0,18 
ь 3 } 9. к ) — 140 70 111,64! 0,16] — 
И и р 20 1,16] 0,09] 11,21 15 15 0, 87| 0,07 | 8,41 10 10 0'58 0’05 5,61 
МЕ ОНО ДО т т р 1050 ь 10 т Ио я т о 5 а о 0,99 
у ‚15| 12, } 0 ‚40 | 0,06 | 5| 510,05 4.2 
ь Сухари 20 20 1,62| 0,24] 11,62 15 15 1,21| 0,18 | 8,71 15 15 1 21 о 1 На 
р. Итого — | 180 | 20,34] 1 Ре 
, А 4,02] 24,15] — 145 | 16,26] 9,70 | 18,4! — | 120 [14,10] 5,29]15,3: 
у В—140 КЬ—311 В—110 К— 232 В—88 К 170 и 
Мякоть рыбы снять с костей проп леша” б 
д , устить через мясорубку, смешать с размоченным в молоке хлебом, 
| посолить и снова пропустить 2 раза через мясорубку, хорошо выбить, разделать шницели по Ой или лаве 
штуки на порцию, обвалять в сухарях и изжарить в масле. 





ке» 
=.- 5 суфле тэ тР 
=:7 „лир «995 ЕЙ 

























%=>. 
Е эаптеаменыное. № 2: 
5х = 
= 72жезяано не те 
а о варетая т 
5 эр | к. 
- трат реа я и 2 / 


ТУ Я 


па, во 13.30| О, \ 
о. 23; — 6 
0, 07/ 7.16 го зо. 1.о!| оо 
; | $ 18] 2,4^ 
‚44/ 3.46 70] | $7 я. 

ый 


> — = 10 В. 4) 













к” < та ат За 12 \, 97 О,07 8.41 р\ 4 4“ 741, ох 
о ы в 25 0,7 "с го 10 О, ‹ 
ео © а к. Е к В У 15 10 о, 19 а ао 1:99 [| хе’ 7 57 ай 2 и 
| У» т 15 1,21 р ‚ОО ыы ра О, 05/ 4.’20/ 2дя 
> 71.22 


“хехе 
- 12° \ > _ЗА а —— Е 9 
Ме А ‹5 ра Т лав | 16, о -/ 120 Дл 19/2 к 
А аа < м мъ вВ— 110 *» «5 
мясорубку. смеши: ляе» 


< 
38 <> < “Я >хускмткь т 


мы ра Зе 
ох р ъ=5 
кк И и НЫ 









383 


= 


Суфле из трески 
5 10а, 13 


запеченное № 2, 5, 6. 10, И, 12, 15; паровое № 16, 1,4, 5а, 


Показано на диэты: 





Г вариант 11 вариант 111 вариант 


Наименование 
продуктов жЖ 5 5 Уп Б ж 








0,23 5 80 | 13,30 0, 16] 


Треска! дял 44 
1,01 А 0,07 


Мука белая . 10 : 0,07! 7,16 10 


иидение Ах ‘ноэвэи ой ‘вода 0е 


2,44 





70 2, 2,44] 3,46 70 2, 18 
5 5 | 0,15 12,59] 0,09 10 0,10 | : 5 | 0,05] 4,20 


ПОЛО 41а 


Масло сливочное 15 





Ява... «| 1/5 24| 2,92 2,76] 0,13 16 1,95] 1,84 р 1,46 








219 | 22,59] 18,09] 10,84 186 | 18,54] 12,93! 10, 57 |16,34 


| 





























В—180 К—307 В—145 Кр—240 В—125 КЬ—187 





Л бы с [4 

Мякоть рыб т снять с кости, положить в смазанный маслом со ейник, дооавить немного воды и до- 

бе. до готовности, Що товую зыбу пропустить 7 раза через мясо рубку, смешать с соусом № 415 о, желтками 
и взбитыми белкал ми, посолить, слегка вымешать И а Н ых 
тит выложить в смазан ую маслом Фформочь ас / 

а ракЮ т, с р рмочку или на сковороду, 


> 

о т 

7 Паровое суфле приготовить тем же способом, но доводить до готовности в водяной бане 
А Е ый 








5 № 334 
© 


Угорь на вертеле 


Показан на диэты № 3, 8, 9, 11 12, 14, 15 








П] вариант 111 вариант 

































































Г вариант 
Наименование | , 
продуктов р В й ж у Бр Нт 5 ж | У Бр | Нт Б ж | У 
1 И 
Угорве оленя 160 120 |191, 129.98 130 100 | 17,60] 2,20 т 105 80 [14,081 1,76] — 
Масло сливочное 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10| 0,10 8,40 | 0,06 О 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Лук зеленый ..| 31 95 | 0,27| 0,05| 0,75 31 5 || 0,27 0,05 | 0,75 | 31] 95| 0,27] 0,05] 0,75 
Лимон 20 | 20| 0,10 — 10,16 15 15 | 0,08 — 10,13 10 10 10,05| — | 0,08 
АВ 
Итого. ..| — 180 | 21,641 15,28] 1,00 т 150 | 18,05! 10,65] 0,94 — | 120 м. 6,01 0,86 
В—130 КЫ—235 В—100 К—177 В—70 К-—118 
: В 
4 к ры Угря сделать надрез и снять чулком кожу, удалить внутренности: рыбу вымыть, разре- 
ые куски, надеть на шампур-шпажку, смазать прованским или распущенным сливочным 


маслом 
и изжарить на углях, поворачивая рыбу для лучшей обжарки. 


Подавать с лимоном и зеленым луком. 





в 


=. 6. - 


ох >— > хх ->> не + >50 
. \ ус й ГУ ‚ 


Зах > 
. >=озх^ хх слелы 
— ых <> зе <> хадоесо м саятхь 
й и" Ааа ака ва мадехь ты о - ма кожу, удалить внутрен мосты: рыбу авт лы ти, Из узи 
ель < з=м^х. позора ьал кра< р «ку, сане ки ыы ксения" зесие  рыоатФ мм Им столе ри пр © реа вы ла 
В и ЕЕ Е у для лучьзей ока р<а- 
= хоз - 



























Угорь, жаренны й натурально 

































































& 388 РИ . 5 
И Показан на диэты №. 3, 8, 9, МЫ, 15 НО 
ОЕ Ей 11 вариант АИ 
Заименование 1 } Г 
продуктов а НИ Б жЖ У Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б Ж У 
и Е" 
50 | 21 19| 2,64 — 0 | 100 | 17,60] 2,20] — | 105 80 114,08] 1,70] > 
И 0 | За 2. о Я 6 О ДОН О 
Кука пшеничная 10 10 | 1,01| 0,07 7,16 10 й. НИ ВЕ Е 21005 4,20] 0,0 
Масло сливочное 15 15 0,151 12,59 0,09 10 10 0,10] 8,40) 0,06 5 5 | 9,00 м о 2 
Лимон И 20 90| 0,10 —| 0,16 — в И и 
Итого. | — 165 | 22,48] 15,30 7,41 — 120 8,71] 10,67 7:22 — 9Б |514 6,031 7,19 
В—115 КЫ—264 В—90 К—206 В 170 К 147 










Угря обработать, как указано в № 384, разрезать на куски, обвалять в муке и’ обжарить в масле. 
Подавать с лимоном. 
№ 386 Лещ жареный 


Показан на диэты №2, 5, 8, 9, 11, 12, 14, 15 






















































Наименование В И И и а. 
АЯ Бр Нт | Б | ж У Бр Нт Б | Ж УВВ | нт | Б | Я | У 
, м 
= | 
Ош ......| 20| 150 | 26,40] 6,75] —= |220 | 120 | 21 1 5 40 вам 
Мука пшеничная 10 10 | 1,0!| 0,07| 7,16 10 ты 2,40 | О к . 
м о о || 0,07] 7,1 | 10| 1.01 | 0,07 | 7,16 | 10| 10| 1,01 0,07| 7,15 
асло сливочное 15 15| 0,15 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 | 0, 06 5 5 | 0,05 4.20 0,03 
о | 15| 27,56 19,41] 7,25 | — | 140 | 52,23] 13,87] 7,22 | — | 115 [18,66] 8,77[ 7, 19 
: В—135 КЫ—323 В—110 К—250 В—85 К—188 
З Способ приготовления см. № 345, 








Леш, фаршированный гречневой кашей 






































[= 
% Показан на диэты № 3, И, 12, 14, 15 
1 вариант И вариант во т ИИ 
Наименование 
продуктов о р й ж у Бр | Нт Б ж | У Бр | Нт Б ж | У 
Лещ вона 280 |150 | 26,40] 6,75| — | 220 120 21,12 5,40 — 190 | 100 117,60] 4,50] — 
Крупа гречневая 40 40 3,20] 0,63] 25,78! 40 40 3,20! 0,63| 25,78] 40 40 | 3,20] 0,6325,78 
Лук репчатый ..| 24 20 0,22 0,02| 1,77 24 20 0,22| 0,02] 1,77| 24 20 | 0,22] 0,02] 1,77 
Масло сливочное| 20 20 0,20! 16,79] 0,12! 15 15 0,15! 12,59] 0,09 10 10 10,10] 8,40] 0,06 
Яйца ...... % | 24 | 2,92] 2,76] 0,13] 1/, | 16 | 1,95 1,84] 0,09] 1/, | 12| 1,46] 1,381 0,07 
МО, аи 4 3 Ееи СЕ ей 4 3 АТ ГЫ 4 4 3 АК: о В 
Итого. ...| — |257 | 32,94] 96,95 27,80] — 214 26,64| 20,58] 27,73 — 185 |22,58114, 93127, 68 
| 
В—260 КЬ—500 В—215 КЫ— 414 В—185 К— 345 





Рыбу очистить от чешуи, не разрезая брюшка. 
вместе с ребрами, концом ножа перер 
сделать вдоль филе надрезы. 

Из гречневой к 
нафаршировать рыбу 





















х—275? 





= / 


г [ 


нас лом 
ее неа < РУО 


75, = 
7 22/. ме 


1о 


















\ 2#< 





—9 30 ро 


*ь 


Вдоль спинки сделать р 
убив ее у головы и хвоста, 


2 21.12 ь. до 
| и} | ь:18] з.лЦ^о 


220 


1зо } 21.22) а. 96 


рак 


аъ 





не повредив кожи; 


\ 


зо 


оо азка 
©. 9‹ А" \>\ ох я 
о .ое \ хо» х т.“ о *^, ме: 
Ге =, — 


< _ 











м 


за. \ 


азрез и вынуть хребтовую кость 
вынуть жабры, вымыть, 


рупы сварить рассыпчатую кашу, смешать с яйцом и жареным, мелко рубленым луком, 
‚› изжарить в духовом шкафу, периодически поливая маслом. 


р 


м „чк» 
^ м к кхм 


= 







= 


У . 


3 


А? ю\ А 21 зо 


Вв—2<%0 ко 


Показан на диэты 


| 214 | же ам ое. 


Вв—215 К— 414 
Вдоль спмики слелать 
>< вре 


У головы м хиос 


га 29 рес 28 вырвать 
РР Саи а вьй 2 ут р, 


ж ухе ро зи» эеез ит ть 
ее узлы. “РР рыее ыр р теы 





14, 


Лещ отварной с маслом 
у № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, И, 12, 


ТТ вармант 





1% 388 


Т вариант 


Бр | Не | Б 


Нт 


Г1Т вариант 


Б 





Наименование 


предуктов 
роду ый | РВ 


220 120 | 21,12 
10 | 0,10 


10 


17,60 
4,29 


0,05 


8,70 


100 
5 








105 117,65 











150 


280 
15 


15 


6,75 








12,59 





21,22 








19,34 - | 130 


В—85 КЫ—153 





Масло сливочное 








- | 


Итого... 
В—145 


Способ приготовления № 345. 


К—289 


В—110 КЫ—216 


14, 


Окунь отварной с маслом 
№1123 596}, 8.9, 10, 11, 12; 


11 вариант 


15 
ИТ вариант 
ВЕ кист 

Б | А 





№ 359 





Наименование 
продуктов 


Показан на диэты 


1 вариант 


вр | Нт | в 





[| 


во 120 22 64 0,32 
10 10 | 0,10] 8,40 


ж | У 
0,06 


0,40 


Бр | Нт 


150 [8,87 0,27 
5 5 | 0,051 4,20 


— | 105 [18,92] 4,47] 0,03 


100 
0,03 


1 





230 | 150 | 
15 15 


Окунь... 


28,30 


12'59 "| 
— | 130] 22,74] 8,72 | 0,06 


0,15 
В—110 КЬ—175 


В—85 КЫ—121 





Масло сливочное 
Итого. . 


Однопорционного окуня очистить от чешуи, не об 
хвост и плавники, вымыть, сварить с кореньями, подат 


=> 
< 
<, 


| — | 165] 28,45] 12,99] 0,09 
В—145 К—238 


резая головы, вынуть жабры, выпотрошить, обрубить 


ь политым сливочным маслом. 





Окунь жареный ь, 
Показан на диэты №2, 3, 8,9, И, 12, 14, 15 
11 вариант 11 вариант 
в 
А А ОА И В 


ж | у Бр | т | в | Ж У 








Т вариант 








Наименование 
продуктов Бр | и | 5 





м 150 | 100 |18,87| 0,271] — 
20 150. | 28,3011 ФЗ 180 | 120 | 22,64 0,32 . 
о нае тИ 0 || МО О О | 9 || МО О 6 101 О 
Масло сливочное 15 15 0, 15| 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 5 5 0,05 ‚201 0,95 
т | 1 [29,46 13,06] 7,25 || — | 140 | 23,75] 8,79 | 7,22 | — | 15 [19,93] 4,54] 7,19 
В—140 КЫ— 2172 В—110 К—209 В—90 К—153 
Рыбу очистить, вынуть жабры, выпотрошить, вымыть, запанировать в муке, 
лотистого. цвета. 
т 1 Химический состав исчислен по судаку. 
№ 391 Бычки жареные 
Показаны на диэты №2, 3, 8, 9, и, И Е 








Итово т. 





изжарить в масле до 3зо0- 





1 вариант а а 

Наименование й И вариант Г1Т вариант 
продуктов р 

Бр | Нт 





в|ж|у вр || нт || в ж У | 52| ны Б ж | у 





| 
р 
Мука пшеничная 10 


10 |1, 7 О 
НИ , 1,01] 0,07| 7,16 10 10] 1,011 0,07 7,16 | 10| 10 | 1,01] 0,07 7,16 


[ 003 
Итого. — | 115 | 27,56] 15,96] 2.2: р 5 [18.66] 6, 47| 7.16 

В 5 | 27,56] 15,96] 7,25 | — | 140 | 22,23] 11,11| 7,22 | — | 115 [18,66] 6,47 7,16 
В—135 К- 291 В—110 К—224 В—90 К—166 
Приготовить, как указано в № 399. 


“ 150 | 26,40] 3,30] — 140 120 | 21,12! 2,64] — 120 | 100 117,60] 2,20 


15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10| 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 

















и<сигиг. . _- об 
уг реет ре _ 
уд» возит 36 ‚: 
ее 9% 1-4. 

„ 


к 








А. 
© * | 
© осле 5% р. я 2 $. ^@ч; 
^“-ъхо х ЗБ В) ©. 5 е > ; Е Е я ь 2, 5 
Е =: де. м5 \ > .ъ& ль а ее в м ы ее 0 г. и Я: 7. 276 .. Е. 
< } вх 222 ее е9. + 


<-> ЕЕ 
ыле а = - 7 


Бычки в томатном соусе 
Показаны на диэты № 5, И 15 





Г вариант И вариант ИТ вариант 





Наименование 
продуктов Б Нт Б 


Б 








21,12 — 100 117,60 


6 
10 1,01 7,16 10 11,01 
10 | 0,10 0,06 { 5 | 0,05 
20 0,42 1,40 2 20 | 0,42 
60 0,54 0,42 б 60 | 0,54 
5 0,05 0,24 5 4 | 0,05 


| 


Бычки : 50 | 26,40 
Мука пшеничная 1,01 
Масло сливочное 0,15 
Томат 0,42 
Бульон 0 | 0,54 
Зелень петрушки | 5 | 0,05 


о$Ф=е+ 
Ко ны ны © == 
оо ® < 














о 
© 





























— | 23,24 : 9,28 199 |19,67 


| 
Итого... | 25 28,57! 16,74 
| 


В—180 КЫ—311 В—160 Кр—244 В—140 Кр—186 


Очищенные бычки посолить, посыпать перцем, запанировать в муке, изжарить на масле. Перед отпу- 
ском полить соусом № 404, посыпать рубленой зеленью. 


№ 393 Крабы с рисом под белым соусом 
Показаны на диэты № 11, 12, 15 





Г вариант 11 вариант ПГ вариант 





Наименование 
продуктов 


Бр | тв | в | Нт | 5 | ж и Бр | Нт |6 | ж Гу 





| й ) 

(рабы (консервы 100. | 80113,12 1;52 ВБ 
ее Й 60 9,84 | 1,14 50 40 6,56 0,76 —- 
(грибы консерви- 
= рованные) ... 27 | 20 0,98] 0,04 | 0,72 10 |0,49 | 0,02 | 0,36 в | 








ОИ 

















Продолжение _ 


ТИ вариант 
























































а 1 ант 11 вариант и [ж | и 
> ЕТ вари Б < Г 
Наимепование | Бр Нт | Б | АЕ о ды 
продуктов Бр нт | Б жЖ У 3 Ам 
; 58| 35,86] 50 | 50 | 3,25] 0,58 85,56 
р 50 | 50 | 3,25] 0,58] 35,86 5 и За 19159 0091 10| 1010,10 8,40 0,06 
т ‚201 16,791 0,12 1 375 5 | 0,50] 0,03! 3,5 
Масло сливочное | 20 ы И 0’03| 3,58] 5 5 0,50 0,03 Я й 8073 0,60] 0,01 
Мука пшеничная | 5 з 0'47| 089] 0,01! 2/. 2,5] 0,40] 0,75 , 18| 20 0'83| 0’9!| 0’49 
Желток ЯИЧНЫЙ у т 08 067 0,52] 198 7 0'67| 0,97 0,52 70 70 ‚6 „9 4 
Син 1:1: 230 [В О Е 0:08] 10| 10| 0,08} — | 0,08 
Лимон ну Е О 19 6 | 15 | 9.491 6.52 0,74 
РР ОР Е В ОРС ОТ УВ ОВ фо У 
Итого,..| — | 288 |21,07| 26,02] 41,78] — 242 | 16,90 в. 41,031 ` — | 202 [87 11, 8040,82 
В—280 КЫ—500 В—235 КЫ—418 В—190 Кр—326 


Крабы (с соком) положить в кастрюлю, добавить нарезанные грибы, (залить ’’ частью соуса № 397, 
хорошо прогреть под крышкой. Из риса! сварить мягкую рассыпчатую кашу, добавив 5 г масла, половину ее 
положить на дно порционной сковороды, сверху уложить крабы, покрыть остальной кашей, загладить, засы- 
пать тертым сыром, полить распущенным маслом и запечь. Оставшийся соус подать отдельно. 

















№ 394 Крабы в белом соусе с овощами 
Показаны на диэты № 3.18, 111112 16 
аи ен орание | 1! вариант 11| вариант ТТ вариант х 
продуктов | 

ВН ежу в [тр в жж | у |5 [мт] в|ж|у 

У Крабы консерви- | 

р е ы *] | 

Ма .-.| 10| 80 13,12] 1,52 | — 75 60 9,84 | 1,14 — 50 40 | 6,56 о — 
, Морковь .... 37 | 30 0,21] 0,07 | 2,23 | 37 9910211002} 2523 37 30 10,21] 0,07] 2,23 
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Е 2% ыы 771 вартаенте 
К А \ о ы В а 


ь к. Ме У Си 
: вр \ мт | У ртр ум Им 
зе > у виды 
м: 
а ища ‹-) м та. а <= АЯ 4- Ей и т 275 =. 


У 
= 





в родолжение 





Т вариант П вариант 
Наименование 
продуктов 





В | ж 
нт Б Бр | т ) 


| 





Е 5 — | 1,23 
Кабачки 50 0,15 | 75 50 0, 15 И 
‚36| 0,06] 0,° 
Цветная капуста 30 0,36] 0, й 60 30 0,36 , , 





‚38| 0,021 1,26 
Бобы зеленые .. 20 0,38 } р 20 0,38 3 , 








в ы 8 

10 | 0,05 } 10 0, 05 } : 0,0 
5 | 0,06 0,29 

Зелень петрушки 0,06 — я 5 0,06 — : 

Мука пшеничная 0,50] 0,03] 3, 5 0,50] 0,03 

Масло сливочное 0,20] 16,79! 0, 15 0,15! 12,59 0,06 


Желтки яичные 0,47| 0,890, 2,5] 0,40] 0,75! 0, : ‚601 0,01 


























ИЗО кю: 253 | 15,50] 19,38 227 12,10; 14,66 


9, 64 














В—200 К—284 В—175 КЫ—226 В—150 КМЫ—168 


Морковь и кабачки, очищенные от кожуры и нарезанные небольшими ши 
леные бобы, очищенные и разрезанные поперек на 1,5—2 см, 
кочешки, отварить. Консервированные к 

„. соусом № 397, прогреть под крышкой. 
= 


р Перед отпуском посыпать рубленой зеленью. 


алками, тушить с маслом. Зе- 
и цветную капусту, разобранную на мелкие 
рабы выложить в кастрюлю, соединить с готовыми овощами, залить 








За т Тарталетки с крабами 
Показаны на диэты № 11, 12, 15 





и вариант Т1Т вариант 



























































Т вариант г: 
Наименование 
НЯ Бр | Ни | Б ж У Бр | Нт | Б ж | У Бр нтв | жЖ| У 
НИ 1001 80 | 13,121 1,52] — 75 60 9,84] 1,14 — 60 40 |! 6,56! 0,76] — 
Мука пшеничная 45 | 45 4,54! 0,31 32,21| 45 45 4,54! 0,31 32,21 45 45 | 4,54! 0,3132,21 
Масло сливочное 20| 20 0,20] 16,79] 0,12] 15 15 0,15] 12,59 0,09 10 10 | 0,10! 8,40] 0,06 
Сиетана ии 25| 125 0,67| 5,95! 0,821 20 20 0,541 4,76] 0,66] 10 10 10,27! 2,38]. 0,33 
В АИ 1,46] 1,38 0,07 1/. 8 0,97 0,921 0,04] 31, 6 | 0,73! 0,69! 0,03 
Фара 5 5 — — 4,74] 5 5 — — 4,74 |5 5 — — | 4,74 
Грибы маринован- 
ные или шам- 
и, И и й ар 0,041 0,72 \ 20 0,98! 0,04] 0,72 13 10 | 0,49! 0,02| 0,36 
о и Е ый м ИТ 5 : т м ь В | 0,06] — [0,29 
НИ р | пу и 0,15] 0,14] 0,15 15 15 | 0,44| 0,411 0,46 
НЕ , м , 0 10 О 0,08! — ыы В Л И 
О ИЩЕМ | [аи 25,99] 39,10] — 193 и. 1.90 38,98 — | 146 13192.97 8,48 
В—200 К—489 В—170 КЬ—416 В—120 Кр—336 





Из муки, масла, яи 
у ‚ яиц и сметаны (или простокваши) приготови: й < ры 
орон не коб И ПоАанинь р ` ) пр ить тарталетки, как указано в № 1347. Консерви 
Ы : р ампиньоны положить в кастрюлю, залить соусом № 396, прокипятить. Крабы уло- 
жить в тарталетки, сверху положить шампиньоны, залить соусом, украсить ломтиком лимона и рубленой зеленью. 
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СОУСЫ 


Вкусовые качества пищи во многом зависят от соусов, прибавляе- 
мых к различным блюдам. Соусы возбуждают аппетит, разнообразят 
блюда из вареных овошей, мяса и рыбы. 

Соусом намного можно повысить пищевую ценность блюд, вводя 
в них высококалорийные продукты (яичные желтки, сливки, сметану, 
сливочное масло). Соусом можно изменить внешний вид блюд, придать 
им различную окраску путем добавления в соусы тушеной протертой 
моркови, томата и томатного сока, сока шпината ит. п. 

Основой соусов являются: мясной сок, мясные и рыбные бульоны, 
овощиые, крупяные и фруктовые навары, молоко и пшеничная или 
картофельная мука. 

Мука для соусов берется не ниже 72% выхода, 

Для приготовления соусов мука, соответственно диэте, либо под- 
жаривается на масле или без него пассеруется до определенного цвета: 
для красных соусов — до коричневого цвета; а для белых — до светло- 
желтого. Пассеровка сухая без жира производится в духовом шкафу. 

Пассерованная мука заливается молоком, бульоном или водой, хоро- 
шо проваривается и в эту основу соусов вводятся разнообразные 
овощи и грибы, соответственно нарезанные. 

Для ряда диэт мука не пассеруется, а разводится в части жидко- 
сти, предназначенной для соуса, и соединяется с остальной жидкостью, 
которая предварительно доводится до’ кипения, проваривается и за- 
правдяется теми или иными составными частями. 


ы 
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ны - ии 


`х 








СОУСЫ К РЫБНЫМ И НЕКОТОРЫМ ДРУГИМ БЛЮДАМ 
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№ 396 Соус белый рыбный 


Показан на диэты № 2% №, 12.14, 15 


11 вариант 

















Т вариант 
Наименование продуктов ое 
Бр | Нт | Б жЖ У БР | Нт | Б 

Бульон рыбный № 189... 100 100 0,60 0,24 — 100 | 100 0,60 0,24 
Масло сливочное ...... 10 10 0,10 8,40 0,06 5 5 0,05 4,20 
Мука пшеничная ...... 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 0,50 0,03 
Коренья белые ....... 13 10 0,20 0,20 0,52 13 10 0,20 0,29 
ИИ КОН А ОИ 6 5 0,05 нЕ 0,44 6 5 0,05 

| 

Итого. , ||’ — | 130 | 1,45 | 8,87 | 460 | 125 | 1,40 | 4,67 





В—75 КЬ—107 В—75 К—63 





Лук и очищенные к 
и оренья спассеровать на м б 
и р асле, добавить муку и пассеровать до светложелтого цве- 
ре или ме ый рем и варить на слабом огне не менее часа. Во время варки соус 
| процедить сквозь ‹ < Е 
ПИЯ (куском), у р холщевую салфетку или частое сито и зальезонить сли- 
В готовый соус добавлять выпаренный (высаженный) сок, полученный от припускания рыбы. 











в 
Е: 
„ла „977 а я к. се ыы 
т. ы ЕЕ Аа ту +: < ы 

> == = > ; ё ВА. >, — 


Е - = | 225 ] Ах 5 в а -% 
РС 
регаты тети тетки = / / «во то = х .^о ^ < ^ 55 
з,.87 Е 5 > ча 
25 5 1,95 ы 2. о,.с> - < а 
я > (2) к `` "> 5 
—.> ЛИР зеяг о ини = 59 3 2,55 
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т аа ъ г 4 х Хх ри в за А 


За м озмхоежмлле 
оэзежъя смлас 
сезовать на масле, добавить муку и пассеровать до светложел тег» 


жом м зарить ва слабом огне’`не 
5 каско баземол. 


х<эхоельх ©. < 
>< коозьлахь опасный (высаженывй» сок 


№ 397 Соус рыбный паровой 


ирте»- 
менее часа. зо время ви роже сео 
частое сыто м зальем сит 


илн 


полученымый сок примшускамыаия сы. 



































Показан на диэты № 19 15 
1 вариант 11 вариант 
АИ И ВАСИНА ЕЛАНЬ И, 

Наименование продуктов и | р д м й р | м | р К у 
Соус № 396 ..... АИ 75 75 1,45 8,87 4,60 70 У 1,40 4,67 4,57 
Вино ‘белое 4. о: оц. 10 10 — — — р я — — — 
Лимон... О сх 10 3 0,05 — 0,08 5 2 0,03 8 0,04 
Масло сливочное . а ь 5 0,05 4,20 0,03 3 3 0,03 У, 0,02 

О оО, — 93 1.55. "113107 4,71 — 85 1,46 7,19 4,63 
В—80 КЫ—138 В—80 К—92 
В белый соус № 396 во время кипения добавить лимонную цедру, лимонный сок и вино. процедить 


сквозь холщевую салфетку и зальезонить сливочным маслом. 


№ 398 Соус-рассол 


Показан на диэты 





Г вариант 
Наименование продуктов 


11 вариант 














Бр Нт | Б ж | У Бр | Нт Б АА 
| 
Соус № 396 . 60 б м 
. т а 0 60 1,16 7,08 3,68 6 ‹ 
> Масло сливочное ...... 5 5 0,05 4,20 0,03 ы ы и ее ь 
‚03 О 0,02 


2 








Продолжение 















11 вариант 





Т вариант 






























































Наименсвание продуктов | 

5 ( 08 

Огурцы соленые. ......| 25 15 0,03 | 0,03 | 0,12 т е ны ми, т 
Каперсыа а нс 10 5 0,20 — тт и 0 В ви У 
Грибы маринованные .... и ы о И О На ея НИ 02 0.52 
р тю 10 | 0,05 | 420 | 0,03 5 5 | 0,03 ты 0,04 
ИО а, — | 120 2,0215 4,38 — 103 1,80 6,46 4,30 

ВЫ—100 К—172 В—100 КЬ—85 






Огурцы очистить от кожуры и семян, нарезать «ромбиками», 
сварить до мягкости. Очищенные белые коренья нарезать мелки 
лить бульоном, добавить бланшированные, шинкованные грибы 
соединить с соусом № 396, кипятить 10—15 минут, за 

Примечание. В соус 





залить огуречным рассолом и бульоном и 
ми брусочками, спассеровать на масле, за- 
и тушить 5 минут. Огурцы, грибы и коренья 
льезонить сливочным маслом. Украсить кусочком лимона, 
`рассол можно добавить мелко нашинкованные рыбные хрящи. 

Соус из желтков и масла № 1 


Показан на диэты № 2, 3, 6, 9, 11, 12 и 15 







№ 399 










Г вариант 





П вариант 
Наименование продуктов 























Бр | Нт Б ж | У Бр | Нт | Б ] жЖ | У 

к. .. 5х 
4 Масло ОА ДВ 25 25 0,24 | 20,99 0, 15 10 10 0,10 8,40 0,06 
Желток яичный “о . 1 16 2,50 4,77 0,08 Ку 5 0,78 1,49 0,02 






























7270 2 759 банана 


пн я 


и Е Е в м ив С < 
ат — И: РАО ОВ: 5 < 5х2. чм 
ие ие тире ттретарзльетезит у ЕР а а 3. а, 
Е: 12 к ИР] НЕ! >< ` . $ д 
1= Гея ИОН ЗА: ов 
лиг доазиАача х.^х х > 2% \ 5% 
7 РЕ - 28 а, 
Др ИГРЕ ИГ ЕР. 7 рт; о 


25,76 
т / #8 }, о: [ в —-^> к—\“ж 
х-—252 


25—15 ве ис мт У Е я мех к 
нк» цедру и прозармхь ма зое>ч.,. х 

м. добавить зной м васуслесл. смяль < Ока. р ыы - 
с а сельдь аа" РАЮ», РР а Зеблй = 



































А 41 варнант 
ЕТ ипь \ 
х В и д \ ты | и ам | Би / / 
о мо: В 2х 
О ФЕ -х \ 25 Е \ 5. | о, зо 1 зо и. 2-я? И =. р 22, сз 
* * У = 2.‘ 


д ————ПШПШДЙПЙ——»—»_ 


Продолжение 


узлах хродчалоь МЕ. А Вл бок ут | ху а ел. 











Т вариант 1 вариант 




















Наименование продуктов т 0 | т | Й И | й ы | На | я т у 
И ао |103 у 3 0.5 а о 
а а. а я и и и 30 30 |018 | 0,07 | -— 

О | 46 | 2,82 | 95,76 | 0,86 + | 51 1,41 | 9,98 | 2,31 
В—45 КЬ—252 В—45 КЫ—108 


УКелтки смешать с размягченным маслом, добавить лимонную цедру и проварить на пару, непрерывно 
помешивая, не доводя до кипения. Когда масса сделается пышной и загустеет, — снять с огня, заправить 
солью и лимонным соком. Рекомендуется к рыбным, а также к овощным блюдам. 


Примечание. В варианте [[ приготовить соус № 396, зальезонить маслом, желтком и ли- 
МОННЫМ СОКОМ. 
№ т Соус из желтков и масла № 2 
Показан на диэты № 2, 6, 11, 12, 15 








Г вариант 11 вариант 











Наименование продуктов 
Бр Нт Б 





жЖ | У Бр Нт | Б | ж У 











о В ВТ 40 0,78 2,45 50 50 


Масло сливочное 











Продолжение 











; х 11 вариант 
вариан т 



































1 
Наименование продуктов В | ИЯ | д т | ы: Бр | Нт Б ж й в 
В ). 02 
й 2,39 | 0,04 1) 5 0,78 | 1,49 | 0,02 
а Юз Гоа 8 
, Итето...|.— | 61 2,18 |155 | 2,63 р | 63 | 1,82 | 8,80 | 3,17 
В—65 К—164 В—65 КЬ—102 


Желтки смешать с размягченным маслом и соединить с кипящим соусом № 396 или № 415, сильно раз- 
мешивая, снять с огня и заправить лимонным соком. 


№ 401 Соус из желтков и взбитых сливок 
Показан на диэты № ЭТ, 12.15 


























Г вариант 11! вариант 
Наименование продуктов 
Бр Нт Б ж | У Бр Нт | Б жЖ | У 
| 
{ аи елки и а 1 16 2,50 4,77 0,08 1/3 5 0,78 1,49 0,02 
О „148 15 | 0,42 | 2.85 | 0.54 10 10 0,28 |" 1,901 10.86 
асло сливочное ...' | 95 25 0,24 | 20,99 | 0,15 15 15 0,15 | 12,59 | 0,09 
а 
га \ За За 
вина 25 р р | > ме 
—_ и «Ау Е `<^, у 


хер та 





а. 22 алан лана & о мак @ ль д 





ке аАЛАМА <, х®о\я-кхов 








а Г +, 7 97 УИ И 








Але мех 
— :; ыы ‘ 2% ь ве = р $ . 22; 2 у 





ЗАЛ и 
Жако сллхолаое ‚А> Е: Е $ Е <. 592 
2 ь 5 = Е 22. #>4 #2. 282 





11 вариант 
Г вариант 








Наименование продуктов | д | 








Л 05 
мн 0, 
Мука пшеничная 


Бульон № 189.... ЗИ | 











Итого 3,28 | 58.6) 0,90 








ииавнииАн ‘ноэвэи ош ‘вода 1 





В—60 Кр—283 
Приготовить соус, как в № 399; перед отпуском соединить со взбитыми сливками 


№ 402 Соус раковый 


Показан на диэты №3, 11, 12, 15 








ТГ вариант 1 вариант 





Наименование продуктов 


| Б 








0,06 
0,02 
0,08 
3,58 
0,52 


0, 44 


Масло сливочное .. 
Желток яичный ... 
о а РАКА 
Мука пшеничная . 
ь Коренья белые 
© Лук репчатый, 


© — 





ломфдсяе 


=> сл—— 





ооо ео 
„> 2 9152 00 бл 


м ерненИе 





& НИ ЖА т В ОВ АТА В ОИ 
й Т вариант 1 вариант о 
СОЛИ ХОА АЕ ИИА р та «АИ 
Наименование продуктов Ри Е Пт т В № | у р | м В жЖ у 
Бульон! № 189 9 69 0,04 — 30 30 0, 18 0,07 т 
Раковая ОИ: 9 — — 10 10 — — И 
Ито, — ‚) 3,46 |. | 3,47 ат | 78 | 1,86 ЭЛЯ | 4,70 
В—80 КЫ—270 В—65 К—118 


Продолжение 

















Из желтков и масла приготовить соус, как № 399, в горячем состоянии соединить с приготовленным 
соусом № 396, заправить лимонным соком, зальезонить «раковым» маслом. (Раковый панцырь и клешни сва- 


рить, мелко истолочь в ступе и прожарить в сливочном масле, доводя последнее до розового цвета, залить 
водой, прокипятить, процедить сквозь сито, остудить, воду слить.) 


№ 403 Соус раковый с вином 


Показан на диэты № 3, 11 





Г вариант 11 вариант 
Наименование продуктов О ОО О и 
Бр | Нт Б | жЖ | У Бр | Нт | Б 








Масло сливочное 








Е 25 | 0,24 | 20,99 | 0.15 10 10 | 0,10 | 8,40 |0 
Желток И Л 16 | 2,50 | 4,77 | 0,08 | 1), 5 0,78 | 1,49 0'02 
* О А В 5 2 | 0,03 и 0,04 
ука пшеничная а 3 3 0,30 0,02 2:19 5 5 0,50 0, 03 й 
к аи 7 = й а / = Г] 2< ] 4 
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лы = 
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224 
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Е \ _ 
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/ 119 { 3,58 | с „—1 к у» 
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В *а ` 
о.зо о.7т> © © 
ри о.зо „3 3 (2 х “а, 
/= Р- о’о8 ©.0+ о. 4л `® к> о* “, 
= 5 о;05 = 1.5 ©. < 
5 7 => пы о 


". № 221 м Иер а К В очьчаы ‚> 





№: 












































Е мы \ 5 \ ж | У | БР НИ | 5 / мж Ка 
в О а И р 
о а жа ао аи ее те ©.о8 = 0.13 8 2 о/оз =. „2х 
и ‚зо ©.о2 2,15 5 5 о, 50 о, оз 
Продолжение 
1 вариант || вариант 
Наименование продуктог в | И | й м р Бр р ыы ж у 
ЛУ ы 
10 0,2 0:2 0,52 
белые ана №3 19 15 0,30 0,30 0,78 13 2 | Ир 
т а, ИВ 15 | 0,09 | 0,04 | — 50 а НЫ "МУ 
Лук репчатый ....... 6 5 0,05 — Е 6 ы 0,05 т ря 
Вино белое виноградное ... 15 15 — — 1,8 10 `. — т к 
Раковая скорлупа ..... 10 10 — — — 10 = 
Иов а ИЗ [20,12. | 5,59. |. -— | 107 | 1,96 | 10,24 5,89 
В—70 КЫ—293 В—70 КЬ—135 


Приготовить соус № 396, лук и коренья нашинковать и, залив небольшим количеством рыбного навара 
и вином, кипятить 15—20 минут; затем соединить с соусом, прокипятить, 


1 Алкоголь. 
№ 404 


* Наименование продуктов 


Бульон № 189, . 
Мука пшеничная .. 
Масло ®ливочное , 
= Морковь 


= НЮ 


П 


Соус томатный рыбный 





зальезонить желтками и 
масла, процедить, заправить лимонным соком и «раковым» маслом (см. № 402). 


частью 











оказан на диэты № 2, 11, 12, 15 
о ва аа 1, в 
1 вариант Й вариант 
Е т. 
Бр | Нт | Б | ж у БР Ит | Б Ж У 

100 | 0,60 | 0,24 | — | 10 | 10 | 900 | 09 

5 | 0,50 | 0,03 | 3.58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 358 

10 | 0,0 | 8/40 | 0.06 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03 

5 | 0,03 | 0,01 | 0'37 7 5 | 0.03 | 001 | 0,37 








| 





Продолжение 
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1 ант 1] вариант 
ва риа 


$ 
































'В—75 К—118 В—15. К—7 


| В О А 
Наименование ‘продуктов ый | У | и | у Бр т Б жЖ у 
АЖ АА ОКНА АНН ВАЩЕ 
| 
Коренья белые ‚......| 13 ы о 0,20 т а е. О 920 И 
й ЦА 6 Н = , й ‚С ; 

и ВВ И О 20 | 0,42 — 1,40 

Итан а | 160 | 2,00 | 8,88 6,72 | — | 150 1,85 4,68 6,34 

| 
| 


Муку спассеровать до светложелтого цвета, развести бульоном И КИПЯТИТЬ, Лук, морковь и коренья 


спассеровать на масле вместе с томатом, соединить с соусом; прокипятить 20—30 минут, процедить и зальезо- 
нить сливочным маслом, 





№ 405 Соус томатный с кореньями и вином 





Показан на диэты №3, 11 15 





































1 вариант 11 вариант 
Наименование продуктов В РЕК а ВАА АЕ АТО ААА 
| 
Бр Нт | Б Ж | У Бр | Нт | Б | ж У 
РИ ВЫ, 1 1 й ЗА 
| | Ри т 
; О ЗА А 75 75 2,00 | 8,88 6, 72 75 75 1,85 4,68 | 6,34 
ВЫ И 10 | 0,07 | 0,02 | 0,74 7 5 0,03 | 0,01 | 0,37 
>” Коренья белые .......| 13 10 0,20. | 0,20, | 0,52 6 5 | 0,10 ] 0,10 | 0, 26 
| 
\ 
. 
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со ммелкакке лРдеаеНЫЯ 279 О О ТО Сар сочоза 8 зд ва 
Эра РОМ ре бей № УР 


`. у г 
о. 7тъ 75 >, со з,88 6,72 1,55 
5 А мА Ех ло ©.о7 о’ 02 0'74 7 огоз 
ел <еглле ЗУ Х> ло о,20 о,20 о.52 $ о, 10 


Продолжение 





Т вариант 1[ вариант 








Наименовавие продуктов А р 








0,03 


м ира 0 0,05 НЫ 
Вино белое виноградное 12° г — у 

















Иво, 2,32 8,06 2,01 4,79 




















В—75 КЬ—140 | В—75 КЬ—85 
Морковь и коренья мелко нарезать кубиками, спассеровать ва масле, залить вином, тушить 
крытой крышкой 5—7 минут, соединить с соусом, прокипятить и зальезонить маслом. 
Рекомендуется к рыбным блюдам припущенным и фаршированным. 


1 Алкоголь. 


Соус русский 
Показан на диэты № 911) ДР, 15 








Г вариант 1 вариант 
Наименование продуктов 
Бр Нт | Б 
а ЕО 
о ИА у 75 75 
Огурцы соленые ..’° И 25 15 0,03 
аперсы И В 10 | 0,40 
5 Грибы маринованные .. , 14 10 0,20 


—и 








Продолжение 


5 И И ал ОО 
[= 
© ИП вариант 











о А 


1 вариант 
ЕВС ОЗ ВОВЕ ЕЖЕ ЧС 
Наименование продуктов р | Иа й т х в} | Ни Б ж | у 
О О 15 10 — — — й 5 —- гы 
Мо ВИ а, 13 10 0,07 0,02 0,74 13 10 0,07 в ни 
Белые коренья ....... 13 10 0,20 0,20 0,52 13 10 0,20 0, " 
2,45 | 4,93 | 1,72 


— 140 2 ви | 8, 10 — | 125 


В—110 К—130 В—100 К—87 


Морковь и белые коренья нарезать мелкими брусочками, спассеровать на масле и тушить. Огурцы 


очистить от кожуры и семян, нарезать ромбиками, отварить. 
Оливки снять с косточек, грибы нашинковать, каперсы бланшировать. Все залить соусом, прокипятить, 


зальезонить маслом. 
Примечание. В соус можно добавить нашинкованные рыбные хрящи. 


№ 407 Соус томатный с грибами и раковыми шейками 
Показан на диэты №3, 11, 15 


и 




















Г вариант 11 вариант 
Наименование продуктов 
Бр Нт | Б ж | У Бр | Нт Б жЖ | и 
| 
Соус № 404 5 
о и СЫ 75 75 2,00 8,88 6:72 75 75 1,85 4,68 6, 34 
Шампиньоны ........ 35 25 1,22 0,05 0,90 20 | 15 0, 75 0, 03 0,54 





И ОУ АчУЩ 


< <> > 


‚. 75 1, 35 4. 9 2. 9% 
Олма = 15 ©. 7 <, сз <?. р 


р 
© 
«а 





Продолжение 





Г вариант вариант 





Наименование продуктов я 





Раковые шейки или крабы 
Вино столовое белое 
Масло сливочное , 
а О ОИ 


Яичный белок... 





Раковая скорлупа 

















Итого } 12,53 | 13,65 





6,65 

















В-160 Ат] В—100 КЫ—122 





ТО} о б С 
а соус-томат № 404 добавить сок, полученный от припускания рыбы, и сок консервированных шам- 
ов, хорошо высадить, зальезонить «раковым» маслом (см. № 402). На рыбу непос стве т 
пуском положить шампиньоны, раковые шейки или крабы, судака и и к ие а 
Вместо шампиньонов можно дать маринованные грибы. Рыб под этим ом 
лом вине. Дается к рыбам осетровых пород. й т соусом хорошо п] 
———— 
1 Алкоголь, 


ОтТ- 


рипускать ь 


в ое 






Соус с грибами и вином 
на диэты №3, Ш, 12, 15 






























































Показан 
1 вариант [| вариант 
о в ‘63 
Наименование продуктов т а СООТ ГИ 

Бр Нт | Б жЖ У БР Нт Б ж У 

Костк рыбные ......** 100 100 — — — 50 50 о т ы 
Мука пшеничная «...*. 5 5 0,50 0,03 3,58 т. 5 0,50 0,03 3,58 
Масло сливочное .....* 10 10 0,10 8,40 0,05 5 5 0,05 4,20 0,03 
Томат пюре ИИА УРОДОВ 10 10 0,21 — 0,70 10 10 0,21 —- 0,70 
Коренья белые .. +... 13 10 0,20 0,20 У: 13 10 0,20 0,20 0,52 
Лук репчатый ..... -* 18 15 0,16 0,01 1,33 12 10 0,11 0,01 0'89 
Вино белое 12° ......- 10 10 — — 1,2 К Га и И НЙ 

Грибы маринованные ....- 14 10 0,20 — — 7 5 0 10 зе Ву 
Ио Уи" ‹ — 170 | 1,37 8,64 К) 39 — 95 ЦИИ 4,44 5, 72 

В—75 К—124 В—75°К- 69 п 





Муку спассеровать до коричневого цвета ра: б 
Е ‚ развести рыбным бульоном. Лук (5 г . 

бу; м. Лу 5 г), коренья омат 
ин соединить с соусом, кипятить 30—40 минут, процедить. Оставшийся лук и В р | мы 
г (свежие или консервированные) мелко изрубить, спассеровать на масле, залить ВИНОМ немн ВЫ И, 
добавить процеженный соус, кипятить 5—7 минут, зальезонить маслом О о 
№ 409 Соус белый с желтками 


Показан на диэты № 5, 10, И, 12, 15 

















1 а 
ма вариант 11 вариант 
| ание продуктов т 
| Бр | Нт | Б жЖ | У Бр Н | Б | жЖ № 
И у | | 
р | | 
р Молоко Ив | в ое | | Е 
| ВАЛИ ИИ 50 а а И В ВОО | 
Локо. 0 те О, 50 5 | с 74 | 2,47 
Мука пшеничная ..... .| 5 | 5 0,50 | 0,03 | 3,58 | 5 | 5 | 0:50 | 0'63 3,58 
г Гозо араа 
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Ха хозехаоаах а а м Ч \ %-56 \ Я : г 7 м 
а ъ > о*5о 9:53 8:15 Е С. г и ая 757м р. у з 
> „ => 2. ст и -9, „5 
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Продолжение 









































1 вариант 11 вариант 
Наименование продуктов т | о | уф й И Е ьй ы т | о 

т ОЕ ИЕ 10 10 0, 10 8,40 0,06 5 5 0,05 4,20 0,03 

И АА 8 1,25 | 2,39 | 0,04 1 5 0,78 | 1,49 | 0,02 

Коренья белые ....... 13 10 0,20 0,20 0,52 13 10 0,20 0,20 0,52 

А са, 44 6 5 0, 05 ис 0,44 6 5 0,05 идя 0,44 
ОН а Пен 9 — — ИИ И ВАА 

Ито. — 91 | 3,66 ели — 83 3, 14 7;73 7,06 

В—70  КЬ—163 В—70° К—113 


Муку спассеровать до светложелтого цвета, развести кипящим молоком и дать кипеть. Лук и коренья 
порезать мелкими кусочками, залить небольшим количеством рыбного бульона или экстракта, кипятить 
15—20 минут, соединить с соусом, прокипятить, процедить, зальезонить желтками с маслом. Рекомендуется 
к рыбе в припущенном и запеченном виде. } 


№ 410 Соус яично-масляный с каперсами 
Показан на диэты № 3, 25 








1 вариант 





























11 вариант 
Наименование продуктов | Ы т. УТ али 
БР | Нт Б Ж У Бр Нт 1 Жи 
Масло сливочное ..... ) ря | 25 0,24 0,99 0, 15 10 10 | | 
й й , ^0, ‚19 ‘ \ 

и И НИВА : о 2,50 4,77 0, 08 и, 8 м о р 
ы ИИ 0,05 о 0,08 10 э о ИО "08 
5 , 0, 08 





Продолжение 


о и ое 
ий | 11 вариант 
вариант 


Б 


Наименование продуктов 


10 | 0,40 - 
20 | 0,38 | 2,36 | 1,22_ 





Каперсы а 
Соус № 396 ее 


— | 51 | т а 1,40 
В—50 К—137 


Итого ..: — | 59 | 3,39 | 55.76] 0,31 
В—55 Кр—255 
имона приготовить соус, как № 399, и в него добавить 


Из масла, желтков и л 
сы в горячем виде. Отпускается к мясным и рыбным блюдам в припущенном виде. 


Во 1 варианте добавляется соус № 396. 
№ 411 Соус польский № 1 


Показан на диэты №2, 3, 6, 7, 10, 11, 12, 15 


1 вариант 


бланшированные капер- 





11 вариант 








Наименование продуктов 
Бр | Б | У 





о 0,10 0,06 
3 1,46 $ 0,07 

0,05 0,08 
0,04 0, 04 
1,84 


Масло сливочное 
а лы 
То О ЕР О 
Зелень петрушки и. ве ии 

Соус и в 0,58 


ИР О н — | 
54 и. р 13,32 | 2100 
— —141 
В растопленное сливочное масло положить нашинкованное крутое яйно, ‘рубленую НА и лимонный 


сок. Подается к отварным рыбам (по-польски), 
Во ИП варианте добавляется соус № 396. 


























сл ое „рряеие - ^ 
НЕ сн ЕИЕНЕ р 
г - Гас» 





и г = 


и 
‚ее 59 5%? — 


№ хасхолнезас 





> \\ зла 


№ 412 


1 вариант 

Наименование продуктов ия | И т т Ж и 
а Л 
© № 396 25 75 1,45 8,87 4,60 75 75 1,40 4,67 4427 
оус № О р и 6 и и и и 
Сливки И В. *: т ® 08 — 0,13 10 3 я т. я 
ый Е 2 | 0.4 | — | 0.4 | 3 2 а 
т. у, 12 | 1/46 | 1,38 | 0,07 , 6 | 0,73 |0, 

Итого а | 104 Эа | В 5,10 — 86 2.20 5,36 4,72 


Соус № 396 зальезонить сливками 


вать к рыбе по-польски. 


№ 413 


Показан на диэты №2, 6, А 


— 


< слмъоааое 
$5. олаелех. масмо положить ва 
ое Х ЗУЗаюа раса “Зо-польски. зивкованное крутое 


А 54 


= оба клехся <<у< 5 зо 


ч д м ы—Ш—=—=ш—=———ыыыныны::5>—— 


Соус польский № 2 
Показан на диэты 








\ ЗА25 
в—55 к 23:75] 9,40 


№2, п 12, 15 














у Г 2") Е з2/ 2.09 


яйцо, ‘рубленум зелень 1 РТИ ВЕСЬ РР БЕРИ 


— [ 57 / 2,23 


11 вариант 














В—100 КЬ—146 


Соус молочный № 1 





Наименование продуктов 


—и 


Мука пшеничная 
йа Масло сливочное 
5 Молоко 





АУ Е 
ЭФ), Ро 


На Ве ор. рее м 


Г вариант 











и маслом, добавить лимонный сок, рубленые яйца и зелень. Пода- 


















В—85  КЬ—78 


И вариант 




























667 





Продолжение 


О КВА НЕРВА от кии 









































ИЕ АИ ОА ВЕ Е аи АА 
Й 1 вариант 11 вариант 
ООО РА ЗО 
ААА ВАА СЕНЕ БР ЕН ОА Е и 
Наименование продуктов р | т ы ы | й йо | И Б ж | у 
| 
| | 
12 1,46 1,38 0,07 
ща А ры й 2.6 | 2.8 0,13 | \ | 16 7 
ке петрущеи уе 1 ен й | м 0,06 ти. | 0,06 4 | 3 0,06 — 0,06 
ЗА И 8' | 5,65 | 12, 97| 9,88 — 80 4,14 | 7,39 | 9,79 
м — в В—60 К—126 





Муку спассеровать на масле до светложелтого цвета, постепенно добавляя кипящее молоко, выбить, 


добавить сваренное вкрутую рубленое яйцо и зелень, хорошо вымешать. 
Используется как фарш к мясным и рыбным блюдам. 


























№ 414 Соус молочный № 2 
Показан на диэты №2, 6, 7, 10, 11, 12, 15 
ПА 
Г вариант ИП вариант 
Наименование продуктов к 
Бр | Нт | Б | Ж У Бр | Нт | Б ж У 
ООО АО ООО КОДОВ 
Мука пшеничная г; ... 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 5 
т ’ , , о ), 50 0.0: 3.5 
И сливочное ии. 10 10 0, 10 8,40 0,06 5 5 о 05 о. о, 
РНЕ 60 | 1,87 | 2,09 | 2% | 60 60 1,87 | 2,09 | 2’96 
Вы В ЩИ А 1.25 9.89 |1 00419 4 | 0,63 | 119 | 0.02 
О НО 10 ‚50 | 3,01 | 0,45 5 5 1,25 | 1,51 | 0,23 
оо — | 93 6,22 | 15,92 7,09 
2 29 у — 79 4,30 9,02 82 
В—75 КЬ— 202 | | Ш а 





Готовить, как № 413; вм > 
, № вместе с сырым желтком добавить тертый с т . 
са, рыбы и овощей. р Г ` а тертый сыр. Используется для запекания мя- 








ИРИ РАКЕ ИГЕРЕРАРАЕ ЗЫ 
еже Рите? раба 





. \ < 
3.255 “. $» ум о ыы 
©. “ ^ „-2«» _ < < 
3:7 < 4» \ > \ 
че <. \, `\ 
о,.от ъ/ ‚ \, Уз хз 
4, `‹» \ \ 
_ г ы 
о" _ ® \ метла 
ря м, к 
ме п.м» \ \ ом. ЗА В эх > ие 
#3 ть " х® >. 





<. 


в 





В Лала ро а и 2.06. 2.09 { 2,96 
а а $ ‚39 0,04 | 34 4 0,68 1/19 / 0,0% 
ы 1 91 / 0.29 _ 


Е -Аом 






0,45 













































\ лох К? за , 
Х схозахь. ож Ала. \ ее ых - А \ -а5. э> | 7.09 
555 < 5-55. В оао етом АА 5 —129 кт 
тертый сыр. Мспользуется ‘цяя эвненаынмя‘ луж. 
№ 415 Соус молочный № 3 
Показан над нам ы! №9 бы, ОИ. р, И 
Т вариант ТТ ва ант 
АИ БР | Нт | Б ж У Бр Нап Б Я 
Мука пшеничная /..... 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 
Масло сливочное и... . 10 10 0,10 8,40 0,66 5 5 0,05 4,20 0,05 
Молоко .. И 75 75 2,34 2,62 3,70 50 50 1,56 1,74 т 
Бульон № ОИ — — — — — 25 25 0,22 0,33 0,17 
Яичный желток + ен... ый 3 0,47 0,89 0,01 У ь 2 0,31 0,60 0,01 
Шиповник сухой .... 10 10 — —- — 10 10 — — — 
Лимонная цедра. ...... 1 3/5 — ый = м 1 [5 чт п у 
Итого . И — | 103 3,41 1 м 7,55 | — | 97 2,64 | 6 | 
41 , 5 . ), 90 6,26 
В--75 ’К—155 В—15 °К—100 


М ть на масле до светложелтого цвета, постепенно ввести кипяшее молоко, выбивая ве 
ить лимонную цедру, кипятить 5 минут Л . } | з А 
ника (см, № 1527). у ру о минут, заправить желтком, смешаниым с настоем шипов- 


№ 416 Соус-провансаль 
Показан на диэты ‚№ 3, 9 11, 12115 
Сто ОВ И Е ЫЕ А АОИ 



































1 
Наименование продуктов В О к 
В А Е 
ПВ. ВВ ОО А а У 
ОИ растительное 25 5 
Яичные желтки ......, ых | аи и 
И 3 0,47 | 0,89 | 001 и и т 18,62 ИВ 
? 18 0,31 0,60 0, ( 
, , ‚01 














Продолжение 









































ь. |4 СЕЙ: 2 
< Т вариант И 1Т вариант У 
Наименование продуктов Ь | т 5 ж у: Бр Нт Б | ж | У 
| У в у 
Горчица заправленная ...| 2 | 2 — | — — 1 | | | ых | У 
ма и р и вкусу т 
ао ты | 30 | 0,47 | 24,16 0,01 | — | 23 | 0,21 19,22 | 0,01 
т В—30 — КЫ—226 В—25  К—180 
Сырые желтки, горчицу и соль смешать и постепенно тонкой струйкой вливать масло (быстро помеши- 
вая веничком) и растирать соус. Когда масса начнет густеть, понемногу добавлять уксус. Масло для соуса 
должно быть комнатной температуры, иначе оно плохо эмульгируется. Соус держать в холодном месте. 
Отпускать к мясным, рыбным и овощным блюдам. Провансаль можно готовить без горчицы. 
№ 417 Соус-провансаль с огурцами и каперсами 
Показан на диэты №3, ИМ 5, 
| Г вариант 11 вариант м 
Наименование продуктов 
Бр Нт Б ж У Бр Нт Б | жЖ | У 
| 
Соус: № 4167. ин. 30 30 0,47 | 24,16 0,01 М5 0,31 19,22 0, 01 
Каперсы А НЕО ОВ СДО При Ги 10 5 0,20 и те 
орнишонь О РО ИЕ . 
ры и м у 0,02 0,02 0,08 и И 0,02 0,02 0,08 
Зел К я р Е но о Е 
ень петрушки оо 1 1 0,02 — 0,02 1 1 0,02 — | 0,02 
Идет о) т.т. — | 47 | 0,71 | 24,18| 0,11 — | 42 | 0,55 | 19,24 | 0, 11 
Каперсы, корниш м И 
м оны и зелень мелко изрубить, положить в соус и б ‚ю-каб 
* Подавать к мясным и рыбным холодным, а также к рыбным о" кабуль. 





* Отход соуса. 
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Соус-майонез 





























ре Показан на диэты № 319 11, 1215 В 
Т вариант 11 вариант 
Наименование продуктов ЙЬ | М | Е Ж | у Бр | т Б | ж ми 
5 5 . 01 
Соус № 416 30 30 0,47 | 24,16 0,01 % й и а 0,0 
ть 1 0 м ра АА г 98 
и и 50 50 | 045 | 0,65 | 0,35 | 40 40 | 0,36 | 0,52 | 0,2 
о И ( г | 
И Ся | 1,74 | 24,81| 0,36 В У ИИ 19,74| 0,29 
о В—85 °КЫ—239 В—10 ’К—191 





Й ы ‘: ›о- 
В горячий мясной (или рыбный) бульон положить размоченный желатин, дать ему С НЫ И 
цедить, на льду взбить веничком до пенистого состояния. Когда пена начнет густеть, добавить соус, рот 


вымешать. 
Этим соусом заливаются рыбные холодные блюда. 























№ 419 Соус-провансаль со шпинатом 
Показан на диэты № 3, 9, 11, 12, 15 
Г вариант И вариант 
Наименование продуктов Бр и | Б | Ж | у Бр И | Б | ж | у 
Кое 416 уе. . 30 30 0,47 | 24,16 0,01 25 25 0,31 | 19,22 | 0,01 
ФоЗЕнабуль ее в 1 1 — — —. 1 1 м НЫ 
И Па 13 10 0,24 0,04 0,30 7 5 0,12 | 0,02 | 0,15 
Ио о ОИ 5 031 — | 31 | 0,43 | 19,24 | 0,16 
В—35  К—229 В—25  КЫ—181 





Шпинат отварить, откинуть, протереть сквозь частое сито, положить в соус, добавить сою-кабуль. 
Примечание. При введении в соус взять 6 г сырого шпината, истолочь его в ступке, проте- 

реть и положить в соус. | 
Подавать к холодным мясным блюдам. 


36у 












Соус-провансаль со свежими м и 
И Показан на диэты № 3, 9, И, 12, 5 ИНН 


— т П вариант 
И У вариант 



































Наименование продуктов Бр Ру Б И | у 
оу № 6 Фаива ны, | 30 30 | 0,47 | 24,16 0,01 > | 2 ‚31 | 19,22 | 0,01 
а о Ой ни ,4 ы 0 ! а ф | 
И ВА 20 | 0,12 | 0,03 | 0,65 18 | 15 0,09 | 0,02 | 0,49 

О | 51 | 0,59 24, 19| 0,66 и | 41 0,40 | 19,24| 0,50 
В=45  Кр—230 В—30 К— 182 





Зрелые помидоры разрезать пополам, ‘слегка выжать из них соки протереть сквозь сито. Протертые 
помидоры постепенно добавлять в соус. 





м Соус-маринад 


Показан на диэты № 81171195 {5 
В АВИА НАН 






















































Г вариант 11 вариант 
Наименование продуктов 
` И 4 
р Нт | Б ж у Бр Нт Б ж У 
ТУЧИ АА НИИ | | 
Масло раст | ЗИ а, 
Х растительное ..... 10 10 — 9,31 5 5 5 
В о 1,40 0 0 о 
| Лук репчатый р) к ИС ИА мы -ы ны ыы. В 
МО о С ИУ А 20 0,22 0,02 ОЙ 18 15 0,16 О ам г =. 
мин В у ИИ 63 50 0,35 0, 12 3,71 42 35 ), 24 ов 2,6 
И 20 | 0,40 | 0,40 | 1,04 | 19 15 | 0,30 | 0,30 | 0,78 
. ВИ 5 5 | - —(.| 4,74 3 3 т А 
а к та \ . \ г ВА Чи 
ран 7 ран 7 | о а 
28 7-24 7: мо \ - Хх ©. 
«< ие еттееееит ет трее ТР а ие 1 и, = р К. ‹ х 
р и и р т С Ая кд 30008 
= ды 1, 45 зе д + 
2729702" - - - - г НЙ в о д ищет 85 злочкой» спассеровать ма масле © хохол ты 
дети 77) та ВВ НЙ Ру бен о пы вить сахар, Уксус, лазро зла пмет, 


ж ищоезя оном или 
рен С ть к разным рыбным и обо ным Облузлам «пов ии, ‹ у 
1 О сай доечРИЗь И7Т<лжа ра В да аа о ^ 


4. 





Э5аеао озохалемьаое 
оао о. о. 
С ЗА хо - 
х Хок а 
хе зехлае 
а оО 





Продолжение 


11 вариант 





Т вариант 





укт. 
Наименование продуктов НН Б | ж 


в 





вкусу 
0,10 | 


По 


Уксус. .. И О Я 


По 
| 0,10 | 


вкусу 


|} 0,10 





Зелень петрушки . 
125 | 1,49 | 9,85 88 


Итого 
В—150 о К—150 


1 белые коренья нарезать «соломкой» или 
залить рыбным бульоном или кипятком, 


| во а 


Морковь 1 
нашинкованным луком, 
рец и тушить до готовности. 

Готовый маринад держать в 


№ 422 


ииавнииАЯ ‘ндэвэм оц ‘вом се 
с 


Соус-маринад прозрачный белый 
Показан на диэты '' № 3, И, 15 


В—120 


«звездочкой», спассеровать на масле с томатом 
добавить сахар, уксус, лавровый лист, пе- 


| 1,01 | 5,04 | 8,34 
К—85 
и 


холодном месте. Подавать к разным рыбным и овощным блюдам «под маринадом». 





{1 вариант 


вариант 





Наименование продуктов 


Бр Нт 





Масло растительное 
Лук репчатый ... 
ИНЫХ 
Коренья белые .. 
И ЗИ 56 
ос ААЕАИ 
Зелень петрушки 


15 
19 15 


5 5 
7 5 





По 








И оо 


| 5 5 
24 20 

| 

| 








75 гс 
тя 65 


8,50 





5,00. 





В— 120 — 81 


Коренья, нашинк й 

Е тинкованные «соломкой», сп 

И и 1 у ассеровать и 

И добавить специи, сахар и уксус и ны И и И 

ерж: Я 
НИ а или стеклянной посуде в и \ 
и месте. 
‚› перец, гвоздика, корица — по вкусу. 


луком, залить бульоном 





















Желе мясное или рыбное {ланспиг) 
диэты № 9, 11, 12, 15 о 





© Гоказано на 





Нт Б жЖ У 
Наименование продуктов БР МЕРИ 














Б 75 75 0,67 0,97 0,52 
УВОН И еея м 0 О ро 5 и 
Желатин а < р у ты 2 | 08 
И АИ 





















Итого я р 88 4,39 099" 0,60 
8180] К 30 















Вскипятить ?/, бульона, */, холодного бульона соединить с размоченным желатином, сырым белком 
и уксусом, влить в кипящий бульон, помешивая веселкой, чтобы не пригорело. Закрыть крышкой, довести 
на слабом огне до кипения, процедить сквозь салфетку, остудить. Желе используется для заливки (рыбы, 
мяса или овощей), а также для гарнира в рубленом виде. 














№ 424 





Соус горчичный 
Показан на диэты № 3, ВЫ 5 














Т вариан а Е ИИ 
Наименование продуктов ь № зд я ы и, а в: кл 
Бр | т| в | ж ох пм А В Иж ТУ 
Масло растительное | 15 15 
) м - — 13,96 — 10 10 — 93 —- 
Яичный желток 1 8 1.25 . та 
ВОИ зо 2,39 1 5 с 
Горчица заправленная ,‚.. и 10 ) А р 5 И и 





| 








ых | рт = < = 
==. вать | = \ А % * 
ое еттетитнттереит тртиележниетя — = = \ 


т : 8 ре — | 2. | ы \ ^- МК бы \ ххх \ 
= я Ри и”. = — хх 
в ————. ый = 19 созозааат» © сорчнаеа, 56 <офукьчаа» растем лхь меъьы 


ты = >= 











игроке “ 
пеичии® и т = име» е 
ний 








ооо К 93 Аг, В. ДЗЗ м 
| 47 пани | 





\ вариант 





\Аэмльемовамолле ххос\и\тох х — д 
- ‚АСВАИВ 
р \ Нить \ 1$ \ жж | У 25 Ат 


Хоа заехал и. 4 ея Га 
хаосе > г = 
3 мех “> Е - 5 \> 5 З_ов 
А ооо ес. - х 2.35 о.о4 : р: ы ©. в 
вх. СЕ 2.: „о. <; 
= - ии 














Про должение 


11 вариант 








1 вариант ] —— 
ж | У Нт Б ж 





Наи меновачие продуктов | | 





ПЕ |= | 28. №: 


Сахар’ .:.,. 1 ююы 





50 
ы | | 2,87 в. | 0,63 а 10,5 
и 1,25 а 35 | & мур бытию 5 

Желтки крутого яйца протереть сквозь сито, смешать с горчицей, хорошо растереть веселкой и 
постепенно (струей) вводить масло и уксус. 


Заправка к селедке 


№ 425 
Показана на диэты №3, 9 








Наименование продуктов Бр Нт 





Соус № 416... ОО 10 10 
1 1 


Корчица, ‘о у.е ОА 
И й аа и 20 20 
А 1 1 


мя а, 








32 
В — 30 


Горчицу растереть с сахаром, добавить с0ус № 416 и развести уксусом 











5 № 426 
Е 


Показан на диэты 





Соус-хрен с уксусом 









№ ых 8, 9, 11, 15 










































стеклянной закрытой посуде в холодном месте. 






Соус-хрен с яблоками 











1Т. вариант | 
и Г вариант 
О р у 
Наименование продуктов Ре ри ы жЖ | у Бр | Нт Б о 
0,30 0, 02 1,60 
Е А ми 50 30 0,45 0,03 2,40 Е 2 , 3 у ; 
Уксус РОН то и Ы ВИ 783 5 5 УИ 7 472 
к Е. По вкусу По вкусу И 
5 32 
у — 73 0,45 0,03 | 5,23 — | 75 | 0,30 | 0,02 | 6, - 
м, И Го ВКО 
Хрен натереть на мелкой терке, залить уксусом, добавить сахар и соль. Держать в фарфоровой или 






Показан на диэты № В 1916 






































Г вариант 11 вариант 

Наименование продуктов у [4 

Бр Нт | Б | жЖ У Бр | Нт Б | ж У 
Хрен И ь з 25 15 0,22 0,01 1,20 33 20 0,30 0,02 1,60 
Яблоки И т 35 25 0,07 — 273 2] 15 0,04 и 1,64 

Л 1 Ни 40 40 — — — 40 40 — т т 

м о З 3 -- — 2,83 З 3 — — 2,83 
Итого — | 83 | 0,29 | 0,01 | 6,76 —- | 78 | 0, 34 | 0,02 6,07 

В — 80 К — 29 В — 75 т 
| Яблоки очисти 


добавить сахар и 
Подавать к 








ть от кожуры, Удалить семечки. 
соль, сложить в стеклянн 


холодному мясу или как 





Хрен и яблоки нате 
ую посуду. Закрыть и держ: 





заправку к салату из свеклы. 


ать на холо 


К — 26 


реть на мелкой терке, залить уксусом, 
де до подачи. 















МЯСНЫЕ БЛЮДА 


Мясо весьма ценный продукт в питании здорового и больного че- 
ловека. Оно содержит от 14 до 20% полноценного белка, соли железа, 


некоторые витамины и другие вещества. 
Мясные блюда готовятся из сырого, слегка прожаренного, полупро- 


варенного или вареного мяса. 

В настоящем отделе представлено большое количество разнообраз- 
ных блюд. Как и в других отделах, в рецептуре изготовления блюд 
не указаны поваренная соль и специи, которые должны прибавляться 


согласно показаниям к той или другой диэте, 


Разделка туши крупного рогатого скота 


Вся туша делится на 13 частей. 
Передняя часть туши делится ‘на: 1) шею, 2) лопатки, 3) тол- 
стый край — антрекот, 4) покромку, 5) грудинку, 6) челышко; зад- 
няя часть — на: 7) тонкий край — ростбиф, 8) вырезку — филе, 
. 9) пашину, 10) внутреннюю — ссек, 11) наружную — огузок, 12) на- 
ТА ружную — горбушка и 13) боковую — яблоко и голяшки. 
я” Из передней части туши отбирается мясо для варки супов 
(челышко, грудинка), для блюд, приготовляемых из отварного мяса 
3 (пудинги, суфле), для мясных фаршей (пирогов, пирожков, блинчи- 
й ков), для мясной рубки и т.д. Антрекот—толстый край— вырезает- 
я ся для приготовления порционно жареных мясных блюд и жаренья 
н или тушения в целом виде. 
; Иззадней части готовится более широкий ассортимент блюд. 
Заднюю ногу надо разобрать на указанные выше 7 частей: вырезка- 
жаренья 


; 
|‘ филе зачищается от сухожилий и предназначается для 
порционными еет нежные мы- 


кусками и в целом виде. Вырезка ИМ 
шечные волокна и не требует длите, обработки. Рост- 


льной тепловой 
биф—тонкий край—так же как и антрекот, относится к мягким сортам 
мяса. Из него готовят порнионные блюда, не требующие длительного 
тушения и варки. Остальные части задней ноги разрезают на куски, 
порции, вдоль мышечных волокон длиной в 10—20 см одунаковой 
толщины, весом в 1,5 —2 кг. Такие куски идут для тушеного и от- 
варного мяса и для нарезки на блюда, готовящиеся по одному или 
два куска на порцию. Из мяса задней ноги готовят _беф-стро- 
у ганов, гуляш и мясную котлетную рубку с добавлением не более 20% 
хлеба или других пищевых продуктов. Голяшка имеет много клеико- 
вины и идет для приготовления крепких бульонов, мясных фаршей 

и приготовления блюд из отварного мяса, 
й Туша крупного рогатого скота поступает в пи щевой блок в большин- 
Ру стве случаев разрубленной на четыре части; их необходимо хорошо 
й промыть в проточной воде, для чего в мясоразборочной должен быть 
! душ, под душем — крючок, на который вешается четверть туши, 
501 








о.2° \ 


5 — зо 
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> 
халмхь семе 


хе 


В ох 
мясу 


ЗА 


АА < 








>< 
мА > 





1 4 оф баьеы 


А же зе 
Зах 


которая тщательно промывается щеткой. 
димо вытереть чистым, 
ступить к разделке. Не 
кусками, 
ществ 
Мясную рубку необходимо гот 
кой и жаркой. При длитель 
бами и может вызвать пише 


После промывки т 
сухим полотенцем и только после 
льзя замачивать мясо т, 


в во ри- 
так как при этом мясо теряет много ых ще 
овить непосредственно пе е 
ном хранении рубка обсеменя к мы 
вое отравление. 
Варят мясо двумя способами. Если из мяса надо изв 
но больше экстрактивных (вкусовых) веществ ип 
мясо заливают холодной водой и медленно дово 


случае получится крепкий бульон и хорошо вываренное мясо. Если 
нужно мясо, в котором сохранилось бы больше вкусовых веществ, то 
мясо кладут в кипящую воду и варят при тихом кипении. При варке 
мяса и мясных костей с бульона периодически снимают пену и жир 
(чтобы бульон не имел привкуса сала); пену, содержащую полноцен- 


ный белок, необходимо использовать, прибавляя ее в мясные фарши, 
гречневую кашу и т. д. 


Свиная туша делится на четыре части: задние ноги (окорока), 
передние ноги (лопатки), корейки и грудинки. Окорока и корейки 
жарят в целом виде, подают с различными соусами и гарнирами (го- 
рячими и холодными). Из кор 


ейки приготовляют отбивные и натураль- 
ные котлеты, отбивные зразы 


и рулеты ит. д. Из грудинки готовят 
рагу, фаршированную и отварную грудинку, бигос и др. Из свиных 
обрезков готовят котлетную рубку и фарши для пирогов и пирожков. 
В лечебном питании для большинства диэт свинина не показана. 


лечь возмож. 
уриновых оснований, 
дят до кипения; в этом 


Телячья и баранья туши делятся на пять частей: задние ноги (жи- 
го) 


› передние ноги (лопатки 


), корейки, грудинки и шею. 
з телятины и баранины 


почти все блюда готовятся чеки 
Баранина, как и свинина, для большинства диэт не показана; а 
лятины же можно готовить разнообразные блюда при всех забол 
НИЯХ. 


Домашняя птица в больши 
перьев. Перед обработкой пти 
огне, но так, чтобы не закопти 


нстве случаев поступает очищенной Г 
цу надо натереть мукой и опалить 


ть, так как птицу трудно отмыть от У 
поти. После опалки птицу промывают, обрубают ей ноги, крылья 


голову; вдоль шеи со тороны спины делают надрез, отрезают ‚шею 
(не отрезая кожи), вынимают зоб и внутренности, перерезают кожу 
в 10 см от тушки, чтобы кожа закрывала зобное отверстие; затем птицу 
зашивают шпагатом или заправляют в «карман», т. е. в брюшке про- 
резают дырочки и заправляют в них ножки. Подготовленную птицу 
варят или жарят, как и другие мясные продукты. Из кур готовят от- 
бивные котлеты, куриную рубку и другие изделия. По химическому 
цы почти не отличается от мяса животных, поэтому 
ии мясу птицы предпочтения не дается: 
Ую ощипывают от пе 
как и с домашней пт 
Заяц в большинстве п Зайца необходимо хо- 
рошо промыть, отрезать лопатки, шею и грудинку, промыть и замо- 
чить в воде на 2—3 часа; затем еще раз промыть, срезать _ухожилия, 
нашпиговать и изжарить обычным способом. 
Кролик разрезается так же, 


как и заяц. Сухожилий на кролике 
нет, из него можно готовить такие же блюда, как из телятины. 
502 


Дичь пернат рьев и в дальнейшем с ней посту- 
пают так же, ицей. 


оступает без шкурки. 





‹ 





"ВНобвЯОН 


я) оннНи 
Зажодии и 90 


НО СИ '@: 
1340101 ИУНИТК 








МЯСНЫЕ БЛЮДА 


Котлеты мясные рубленые, жареные 


Показаны на диэты №2, Ш, 12, 14, 15 





Т вариант 11 вариант Г вариант 
Наименование 
продуктов 





Я ж Б | Ж 





Мясо говяжье.. 19,60 | 5,33 80 11,76] 3,20 
Хлеб белый... 1,16 | 0,09 } < | Е 5 | 0,87| 0,07 
Масло топленое . 15 и 1427 а, 76 
Сухари белые .. 12 | 0,97 | 0,14 12 3 0,97! 0, 14 






































Итого. . 147 [21,73 119,83 122 92 113,60] 8,17 














В— 130 ‹ К - 351 В — 105 Кр— 280 В—75 К-— 196 


мА А 

о ет м и сухожилий, провернуть через мясорубку, смешать с черствым белым хлебом 

И: м. хо Вх оде, и еще дважды провернуть через мясорубку, посолить, добавить 25 г воды и 
р ‚бить, разделать котлеты по две штуки на порцию, обвалять в толченых сухарях, обжарить в рас- 


каленном масле с обеих сторон и поставить на 5—7 минут в духовой шкаф для дожаривания 


Примечания: 1) если нет п Й 
Ь р ротивопоказаний, в ру ок ь Й 
сырой лук, перец или чеснок; рубку можна добавлять пассерованный или 


2) хлеб можно размачивать в молоке; 


если хлеб размочен в молоке, не рекомендуется добавлять лук и че <; 
если мясо тощее, можно добавлять 5 г сливочного масла а по и 
мясная рубка впитывает 25—30% жидкости (воды или молок м 

рубку не рекомендуется называть фаршем. у М 
































Мясную рубку 
руками, придать форму 
пару 10—15 минут). 


№ 430 








приготовить, 
котлет, 


как указано в № 428, разделать по две штуки на порцию влажными 
У парового котла и довести до готовности (держать на 





уложить на решетк 
Подавать со сливочным маслом. 





Котлеты мясные рубленые, запеченные в сметане 


Показаны на диэты №2, 5, 6,11; В, В 





п Котлеты мясные рубленые, паровые 

№ 429 аа 
2 Показаны Бара щоны |9 16, 1.14, 58, 007 (6 7 10а; 10, 
1 вариант 1 у 

р я [Е Гы Гу 
Мясо говяжье.. 23,52 Ри ре т и. м И НЫ Я 
Хлеб белый... 1,45 |0, 2 и. 21 с , , бо 
и Ой 0,15 112,59 10 10 0,06 5 0,05] 4,20] 0,03 

| 
Итого... 25,12 р |491 р | 130 № |1. 32 [94 5 | 105 16,89] 6] 77 
В— 120 К— 342 В — 106 К 


без сыра —на диэты №7и 10 





Наименование 
продуктов 








Мясо говяжье .. 


Хлеб белый .. 
Мука пшеничная 


Масло сливочное 
Сметана 





ча. И 














Е 


‚Я рует. 
4 пару № с 2943 А 





ее тр» виа еде» 
ое. 2. 


ива 
7". ус а = 
7 УГпригеюях 








м. аа 
кл ве Ире 7 
244 ив р 
< риа дтеее* 

прое «т ду «акте ыы М 
2 деяких 57. 2, Ч, #4 










р 
ЕТ рем 
Гуриев к 





о зы, . 
дот => 


>< \ > х 
ож Иод 
фах мою Дл ет лего \ 
ив „< 16» 


эжу м 


ча злаки 
уз урн вс ха 


ь ›* 


8  \ 


Г вариант ТТ вариант 
Б | ж|у Бр нт | 5 | ж У БР | т] Б|[ж[у 
19,60 | 5,33 110 | 80 0,53 | 80 
1,16 | 0,09 20 | 20 151 |6 
0,50 | 0’08 5 5 3,58 |'`5 
0,15 |12’59 10 | 10 0:06 |8 
0,67 | 5’95 515 0,49 | 10 


2% = \ 
> 
А 


аж оу те в 4 < - «эт счус 
к зв += .. жуочантя аку * 
-‹ 


Хх к № 
ы м 







































\ хе Хм Ах 
4 > < » - > ->лШ^м 
ум му хм: 


2. 
7 
р 
р. 
4 
‚ © 
о 
| 78 
в 
йе 
и 
ис 
©) 
со 
оо 


3,40 | 0,06 г | 2:05) 1 > 2 5 39, 2 
57 | О/4э 16 10’ И 















































`Уо = - Ым————— = и 
п родолжение _ 
т ВИ ПИТ Е ‘вариант т КЕ И й р и ы ари ны " и, 
о аь Бр [ Нт. [5 ж | У т | Нт | Б ж У БР | Нт й Б | ж В 
| р 3 | 0,75] 0,90] 0,14 
Сыр швейцарский 5 5 55 |1, ОВ 5 | 1,25 | 1,51 | 0,23 3 
Бульон вегетари- № На й 75 р м ИХ 
"Саня аи 108 И 70 70 т 75 5 
33 [25 | — |. и га, 89 
И ва 4295 14 25,50 т — | 205 [19,09 [17,87 116,10 | 173 
и В— 170 К- 401 В— 145 Кр— 9310 В — 120 К—2 


Приготовить паровые котлеты, как указано в № 429, уложить на сковороду или противень, смазанный 
маслом, залить сметанным соусом № 786, приготовленным на вегетарианском бульоне, засыпать тертым 
сыром, побрызгать маслом и запечь в духовом шкафу. 
№ 431 Котлеты мясные рубленые паровые, запеченные в молочном соусе 

Показаны на диэты №2, 5, 6, 11, 12, 15; без сыра — на диэты №1, 76, 7, 10а, 19 


{ вариант 





Наименование 1 вариант | ИТ вариант 


продуктов 








Бр Нт | Б ж | у Бр 


т | ниж, | У | р | мт] Б|ж| 





Хлеб белый. ..| 20 20 1,16 | 0,09 111.21 20 20 1,16 

ый... й ‚о ‘16 | 0,09 |11'21 8’. 

Мука пшеничная 8 | 55 |055 [0,63 | 3,58 | 5 5 |0,50 | 0,03 | 358 и у ий на 
О 0 | 80 | 2,50 | 2,79 | 3,95 | 80 | 80 | 2,50 | 2,79 | 3,95 | 80| 80| 2’50| 2'79] 3'95 


Масло сливочное 15 15 |0,15 12,59 | 0,09 10 19 0,10 | 8,40 | 0,09 5 5 











П 
Мясо говяжье . .| 135 | 100 [19,60 | 5,33 | 0,67. | 110 й 80 115,68 | 4,27 | 0,53 80 60 |11,76] 3,20! 0,40 




















а РИ о } 
р 9 | 8 | 2,00 | 2,41 | 0,36 125) |1, ВИ Гоа 3 0'78 0'50 о 
Итого.. ‚| — |228 15 | 
208 55, ри 120 С По. 19,56 | — | 168 [16,43|11, 1916, 51 
2 | Котлеты приготовить, как указано в № 429, уложить на и — 396 | В — 130 К — 23 39 


алить молочным соусом № 780, зас 


ыпать терты анную маслом сковоро 
ртым сыром, побрызгать маслом и запечь м Е 
шкафу 























Котлеты мясные я0-охотничьи 
































© 432 ( И ии 
5" Показаны 'на’диэты № 3, 11, 12, 15; без лука и грибов —на диэту В 
Г вариант вариант 111 вариант \ 
Н е ИЕ 
продуктов Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б жЖ | У БР | Нт Б ж | У 
| | 
Дичь нь, 250 | 100 119,60 | 5,33 | 0,67 | 200 80 115,68 | 4,27 | 0,53 | 150 60 11,76] 3,20 0,40 


Хлеб белый . 20 20 | 1,16 10,09 111,21 | — 20 | 1,16 | 0,09 111,21 15 15 | 0,87| 0,07] 8,41 





15 15 |0,15 112,59 | 0,09 | 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05! 4,20] 0,03 
5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5. 5 |0,50 | 0,03 | 3,58 5 5! 0,50] 0,031 3,58 
0,10| — 10,35 5 5 [0,10| — 10,35 5 5 | 0,10] — [0,35 


Масло сливочное 


Мука пшеничная 


сл 
сл 


Томат пюре. 


Лук репчатый. .| 12 10 |0,11| 0,01 10,89 12 10 |0,11 10,01 | 0,89 12 1010,11 0,01 0,89 


Грибы свежие. .| 96 20 | 0,98 | 0,04 [0,72 | 20 15 |0,74 | 0,03 | 0,54 13 10 | 0,49 0,020 





Петрушки зелень 7 5 |0,06| — 10,29 у) 5 | 0,06 | — |0,29 у: 5 | 0,06] — 10,29 
И и 
Итого, | 180 Ве 18,09 во — | 150 |18,45 1,3 |5 — | 115 113,94 2.5 31 

















В} 2101 №2233 В — 115’ К-- 967 В — 190 А 186 
Котлеты приготовить, как указано в № 428, залить соусом № 751, посыпать рубленой зеленью 


Примечание ©) 
. ХОТНИЧЬИ котлеты готовят ИЗ Я Мо? р к обавить 10 г 
{ : 3 дичи. Ложно в мясную уб уд 

печени и 5 3} творога на порцию и говяжьи котлеты приобретут вкус и запах дичи 
» 








реа кльиекии инь = жж иь 
ирис тети = Е ль 22 
2л= чтит И ЕР и 





хх еле 
к 
. . 
* 


















2+ > яв = жа р 
ый = а ИРУ МИНУТ | ик) ъ.5з\ = \ ма 
р = 8 че 1 яр ще 

А |] Ц } } 


г 


К — ЭэА 
№5 доах хоЪмМхх. мах Уухазамо в 3х 
хз“ мезамке < хе 

к ть ы Е. >. 
ева. 


_ С. 
94/ 7, 5з/ущ, 91 
ге № 


4; — 130 


В — 175 К — 267 975 





Хх» соусом 
Фвях мы де 
к лек таль 


Ж5- >С ЕЕ а 1 
< о м 


2 аа ЗИ Ч 2% “> $ с 
№ Х *<® \>2.5 \№.°°5 Це м \ 150 [18,45 |12. аз Г. | 5 И лв а 
3 — 2% . 
ви 





Сл ес» УР  зает ео вые. 
Ух ель ить 


«= 














Е: 4&? ш- 

е 
Биточки мясные жареные в сметанном соус 
и Показаны на диэты №2, И, 12, 15 

вариант 

|| вариант ТЕ р ЛИ 
1 вариант 
К У 
Наименование т т ь и д Г. ли у 
продуктов в. м й ы о ь 





0,53 80 60 |11,76| 3,20] 0,40 





7 0 5; 58 4,21 
Мясо говяжье .. 135 100 19,60 5,33 0,6 | 80 15,6 , ] й . ' И 
х 66 тЙ 20 20 1,16 0 0 11,21 20 20 1,16 0,09 11,21 15 о , ‚ м 
ле ель ОИС: 7 , ‚ 9 2 87 / 


х } С < ( , 4, 0 ь ‚ 03 
М ИВОЧН 15 15 0,15 12,59 0,09 10 10 0, 0 ‚40 0,06 о Э 0 05 ‘ 
асло Л чное м. 2 1 8 ( 2 0 


С 25 25 | 0,67 | 5,95 | 0,82 15 15 10,40 | 3,57 | 0,49 10 10 | 0,27| 2,38] 0,33 
метана ..... 2 : , , 

у И Н Е ь 3 3.58 
Мука пшеничная 5 5 |0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 |0,50 | 0,03 | 3,58 5 510,501 0,031 '3,5 


Бульон мясной 60 60 |0,54 | 0,78 | 0,42 79 70 0,63 | 0,91 | 0,49 80 80 | 0,72] 1,04! 0,56 





Сухари белые ..| 12 12 | 0,97 | 0,14 | 6,97 | 12 12 | 0,97 | 0,14 | 6,97 | 12| 12| 0,97] 0,14 6,97 






































Итого. ..| — |237 123,59 [24,91 [23,76 | — 212 |19,44 |17,41 |23,33 — | 187 115, 14111,06]20,28 








В—190 К- 426 В — 165 К — 327 В— 145 К— 248 


Мясную рубку приготовить, как указано в № 428, разделить н 
сл Рях, придать форму круглого биточка, обж 
а. На гарнир рекомендуется картофельное пюре или 


а три части, обвалять в толченых суха- 
арить в масле, полить сметанным соусом № 762. 


отварной картофель целиком. 





Биточки мясные паровые в витаминном соусе 


Показаны на диэты №1, 5, 6, О. 12° 19, ! 
1[ вариант ПГ вариант 


Нт | Б [ж | У | Бр Нт 











Г вариант 


Наименование 


продуктов БР | Нт Б | ж | и Бр 





23,521 6,40 | 0,80 | 135 | 100 [19,60 | 5,33 | 0,67 4,27] 0,53 


0.11 14,02 | 25 | 95 | 1,45 | 0,11 [14,02 
0,09 | 5 | 10 10,101 8;40 | 0,09 | 5 4,20 0,03 
25 0,05] 1,49 


Мясо говяжье . .| 160 120 
0,11114,02 





Хлеб белый ...| 25 1,45 


Масло сливочное| 15 0,15 [12,59 
Морковь ....| 25 0,14 | 0,05 | 1,49 | 25 20 |0,1410,05 | 1,49 








Шиповник суше- 
:9 О и И м 


Мука пшеничная 5 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 |0,50 | 0,03 | 3,58 5 0,03] 3,58 
Молоко 50 50 1,56 | 1,74 | 2,47 50 1,56 | 1,74 | 2,47 50 50 1,74] 2,47 




















— | 27,32 20,92 р | 23,35 |15,66 |22,32 | 190 а +92 12 
В— 170 К— 399 _В — 160 К — 333 В—140 К— 267 


Мясную рубк 
У № 428 разделать по 
а две штуки на порцию вл 
Ви ме готовности. Шиповник размельчить, ИН о и 
ь и о и оставить стоять в течение 
процедить, добавить м йс А АИ ть, 
роны кипящее молоко. Дать вск -} 
Отпускать > ’ зонить маслом, вымешать и полить б чк И 
у рекомендуется с несколькими пюреобразными овощными р омараын. | 


дав чик ии и се 





И 
9722г з ет" 


— ани 
а И. 


етеетитетьтие грех 
Пе кие 


















_ ® УЗ — 1 Г [22.32 — } 190 12, зву, 
м а \ 











5, 1.5 ы 
_в — 160 К — ззз #9 — 140 2 — а 
523 55 АЕ>5 »=а-ъде 
ко. <. ах мо 
Аа мковальо татукм ма ПОРН влажызымы рука О а 
Зхелк Зое ямхь. З>евмло >азмельчить. 6. 25 < кипятка м оставить Ах еее ити 
о ТЫ, ОАО ОИ а мо а 
нее Кемь 









лс лота. 










„.- О РЕ 











ами 
Биточки мясные, запеченные в сметане с кабачк. 
№ 435 





| № 1 7) 10 
эты № 25:6 то: 12, 15; без сыра — на диэты №? ‚ 
на ди , ‚ ’ 






Показаны 










П вариавт 
ГГ вариант т р 






ТГ вариант 





Наименование 
продуктов 












ж | А Бр Нт Б Ж У Бр | Нт Б 
| 


Бр | нт | в 




















5 11,76] 3,20! 0,40 
Мясо говяжье . .| 135 |100 | 19,60] 5,33 | 0,67 | 110 80 | 15,68] 4,27 И и. ти ый 
й 1| 20 20 1,16] 0,09 |11,2 . ) , 
Хлеб белый ...| 20 20 1,16] 0,09 [11,2 й , р ИИ 
Мука пшеничная 5 5 0,50] 0,13 | 3,56 5 5 0,50] 0,03 | 3,58 5 5 |0, ь 






































































Й — — 70 70 — — те 80| 80 — — 5 

Бульон овощной 60 60 т т 
Масло сливочное| 15 15 0,15]12,59 | 0,09 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 5 5 и 4,2 м 
Сыр швейцарский 5 5 1,25] 1,51 | 0,23 5 5 1,25] 1,51 | 0:23 3 3 | 0,75 0,90 й. 
Сметана р: 25 25 0,67| 5,95 | 0,82 | 15 15 0,40] 3,57 | 0,49 10 10 | 0,27| 2,38] 0,33 
Кабачки ....| 150 100 0,3 — 2,45 | 165 110 0,34 — | 2,70 | 180 | 120 0,38 И 2,94 
О О 330 | 23,64] 25,50] 19,05] — 315 | 19,43] 17,87| 18,80] — | 298 Вы 10, 78115,83 

М А В —210 К — 323 В‘ — 175 К — 25 








Приготовить паровые биточки, как в № 434. Кабачк 

вырезать сердцевину и отварить до полуготовности, В ва] 
сл На смазанную маслом сковороду, залить 

маслом и запечь в духовом шкафу. 


и ОЧИСТИТЬ, разрезать на две ч 


реные кабачки вложить готовые 
сметанным соусом № 762, засыпать 


асти в виде колец, 
биточки, положить 
тертым сыром, побрызгать 











у 196 
© № 436 
© 


Зразы мясные рубленые 


а 
Показаны на диэты № 3, 











И, 12, 15 


































































НЕЕ И вариант ит АЯ УР 
Т вариант у 

Б Нт Б ЖК У 

ПИ [ия [в жрх |||в | ЖЖ | У 
ОСА РТ | 

; 3,20! 0,40 
Ада т И 19,60] 5,33 | 0,67 | 110 | 80 | 15,68] 4,27 | 0,53 | 80 и И а 
м го и г 0.97| 0,14 | 6.97 | 12 12 0,97! 0,14 | 6,97 15 15 : : ь у , 

хариие , ) 7 и ; 8 
ль бен ...| 20 | 20 | 1,16] 0,09 [11,21 | 20 | 20 | 1,16] 0,09 [11,21 | 15 и ИХ И И 
Масло сливочное! 15 15 | 0,15]12,59 | 0,09 | 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 ` х И т \ 
Яна И ЕД 24 2,92] 2,76 | 0,13 УК 16 1,95] 1,84 | 0,09 | 1/4 12 | 1,46 1,38 0,07 
Лук репчатый ..| 24 20 0,22, 0,02 | 1,77 18 15 0, 16] 0,01 | 1,33 18 15 | 0,16, 0,01 1,33 
Зелень петрушки Й 5 0,06] — | 0,29 7 5 0,06] — | 0,29 7 5 | 0,06] -— | 0,29 
Грибы свежие. .| 96 20 0,98] 0,04 | 0,72 | 96 20 0,98| 0,04 | 0,72 20 15 | 0,74] 0,03] 0,54 
о | 216 | 26,06] 20,97|21,85 | — 178 | 21,06]14,79 [21,20 — | 142 [16,31] 9,07/19, 78 

В — 140 К -— 391 В! -— 415 К— Зи — 85 К — 232 


Мясную рубку № 428 


| ренными на масле и смеша 
| Нафаршировав зразы 
рях, обжарить на масле и 


На гарнир рекомендуется 
Примечание. 
сом и в духовом шкафу доводить до готовно 


-т= чит7 





рерлетиетри терар рее 
рези лик те 


разделать в виде блина и нафаршировать шинкованным 
нными с вареным рубленым яйцом и 
› свернуть их в виде пирожка, 


на 5—7 минут поставить в духовой шкаф. 








2? пере - 
СЯ 
хеодителиеате 


гречневая рассыпчатая каша. 
Зразы можно пан 


рубленой зеленью. 
соединив края рубки, обвалять в толченых 





луком и грибами, обжа- 


Можно давать и другие гарниры. 
ировать в муке и после обжаривания заливать мясным соу- 
сти. 


суха- 


-=« 
























>. . ща 
5х 1 
< дл © 
к. 





КОечл > 5$ 


шинкован ным 


2 +29 ААС 


м о . — ® 
ыы ® г9э в ” Г 
в — 11 ПБ / — Рив 6/5) ь. рек А 


лук - 
РУбленой Оле чуком м гриба мы, Обе - 


рубки, обл тр» 


Тефтели мясные с рисом 
р о 
Показаны на диэты №3, Ш, 12, 





11 вариант ТТГ вариант 


Г вариант 





Наименование У 
продуктов Б У Бр Нт Б У Нт Б ж 





80 115,68 | 0,53 11,76] 3,20] 0,40 

рае говяжье .. 15 Ус. а нЕ |5 ‘9 10,76 5 0,97 о р 
оны 1,51 10,74 | 10 10 1,01 7,16 0,50! 0,03! 3,5 
ас = а 10 — { — — 

о и. з 2 0,22 1,771 24 20 | 0,22 2 1,77 2 0,22 
оса РАО 5 0,10 0,35 5 5 0,10 | 0,35 5 | 0,10 
Помидоры ....| 60 0,31 1,63 48 40 0,25 у 90| 85 0,19 
Шпинат !. .`‘.:| 20 0,36 0,44 20 15 0,36 ( 0,44 20 | 0,36 
ИО В 0,10 0,19 | 14 10 |0,10 210,19 14 0,10 
Перец болгарский, р 
СТручки” 14| 197 0,22 0,92. | (27 20 10,22 2 | 0,92 я 0,22 2| 0,92 


Зелень петрушки 7 0,06 0,29 7 5 0,06 0,29 0,06 0,29 
Чеснок... . : 1 1 1 — — 


р 1 — — 1 — — — 
Бульон мясной .| 100 100 |0,90 0,70 | 100 100 0,90 | 1,30 | 0,70 | 100 0,90 30! 0,70 





























| ЛИН 
| |= ‹ | ( ` к ‹ 
24,35 | | 24,42 — 15, 38| 9,62|20,38 
В — 235. К — 415 В — 185 К — 326 В 145 К -— 2936 
Мясо провернуть 2—3 раза через мясорубку, смешать с вареным рассыпчатым рисом и 10 г мелко 
нарубленного пассерованного лука, добавить 90 г воды, хорошо выбить, разделить на 3—4 части обвалять 
в 10 г муки, придать форму шариков и обжарить в масле. } 
Оставшиеся 10 г лука мелко из бить и с с 
. - пасс < 3 

и ННци перем В и ру ассеровать с мелко нарезанными помидорами, смешать с 
й РА терцем, том, шпинатом и чесноком, положить в мясной соус № 741, заправить по вкусу 
залить обжаренные тефтели, прокипятить, засыпать рубленой зеленью и отпустить . в 


Примечание Гарнир к тефт 
.. елям не дается, так как их объем увелич 
внутрь и соус, богатый лиственной зеленью и помидорами ин 























Итого...| — | 371 | 24,35 | 21.36 28,6 к | 381 | 19,87| 15,50] 24 


положенный 





$ ТСЗ «рез вые Х мя - 





Рулет мясной, 
на диэты №2, 3, Ао 


ны 


ТТ вариант 


© № 438 
г Показан 








запеченный в. молочном соусе 


жж 


111 вариант 



































Т вариант м | 
н ание и В НО. 
пу КОВ Е | ж| у |2 | Нт | Б жЖ | у | Бр | Нт | Б Ж | > 
| 
б з | 0,67 | 110 80 115,68 | 4,27 | 0,53 80 60 111,76! 3,20! 0,40 
Ни ь и 8 О 84| 15 | 15 [0,87 | 0,07 | 8,41 | 10| 10| 0,58] 0,05] 5,61 
Яйиа О у, || 24 |292 | 2.76 | 0,13 | 1 | 16 ||1,55 || 1,84 | 0,09 | 1/з | 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
Масло сливочное| 15 15, | 0,15 112,59 [0,09 10 10 |0,10 | 8,40 |1 0,06 5 5 | 0,05! 4,20] 0,03 
Лук репчатый ..|| 24 2010,29 1100,77 | 24 20 0:22. 10,02 1,78 24 20 | 0,22 0,02] 1,77 
Сухари белые. .| 5 5 |0,40 | 0,06 | 2,90 5 5 |0,40.| 0,06 | 2,90 5 5 | 0,40! 0,06] 2,90 
Зелень ‘петрушки! 7 5 |0,06 | — |0,29 7 5 |0,06 | — | 0,29 7 5 | 0,06] — | 0,29 
Мука пшеничная’ 5 5 |0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 |0,50 10,03 |! 3,58 5 5 | 0,50! 0:03! 3,5 
Колоко .....| 50 || 50 | 1,56 | 1,74 | 2,47 | 50 || 50 | 1,56 | 1,74 | 2.47 | 50| 50| 1.56] 1'74| 2'47 
Сыр швейцарский 5 | Б [1,25 |151 | 023 | 5 9) 11525 | 1581 [0,23 | 3| 18101751 0.901 0.14 
о В К | 244 27,53 р 20,54 — 211 [9.59 т 13 — | 175 17,34 1,5817 26 
| , 
В — 199 К — 421 В — 160 К 343 В’ -— 125 К — 950 
. 
Мяс 
у выбить, о 478, добавить в нее половинное количество сырых яиц, хорошо 
р 





рый 


УР р ЗН 





з на смоченную водой салфетк 

лук, смешанный с варе бл й з и 

, ь НЫМ бленым яйцом й 3 ] . 

рулет завернуть в виде ру 7 1ом, рубленой зеленью и толчеными 

№ 169 У д! колоасы, выложить на смазанный маслом противень, 
° 109, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь в ду> 








и р- = 





я 





—= = 
ве етететитит ити —>= ых. 
7 7 бб 
рита 
тии ВСЕ 











2.7 


положить 


ховом шкафу. 


фарш — пассерованный 
сухарями. 
покрыть 





Нафаршированный 
молочным соусом 





















м. 
мо м 5%. —— “о к 
з | — 42 \ `` о ВЯ 

` $ т99 к 75-343 А > 199 

ны 33% хомхохоь Ут д`— 2 

ть ыы О 
Е ле : Е нае чество сыре 
Аи Аян ом 3 Я ; Я оо РАН 


Иа тит 








Шницель мясной рубленый жареный 


Та, 15 


2 № 439 
Показан на диэты №3, И, 





П! вариант Г1Е вариант 


ж| у 


Г вариант 





Наименование 
продуктов 


Б 








Б У Бр Нт 





Бр | Нт 








| 
ж У Бр | нт | Б | жЖ 
1 


Мясо говяжье . .| 135 | 100 19,60] 5,33 0,67 10 80 [15,68 | 4,27 0,53 | 80 60 [11,76] 3,20 0,40 


иидъникАх ‘ноэвэм оп ‘ао 


Хлеб белый. ..| 20 20 |116 | 0,09 111,21 20 20 1,16 | 0,09 |11,21 15 15 | 0,87| 0,07| 8,41 
| 


ОЙ 5 ий 4,78]. 





Масло топленое 15 15 А 1 10 10 ми 951 








Сухари белые ..| 12 12 |0,97 | 0,14 | 6,97 1 12 | 12 | 0,97 | 0,141 6,97 | 12] 12 0,97| 0,14] 6,97 
] 














Итого. ..| — | 147 | 2, 1,8 18,85] — | 122 | 17,81| 14,01| 18,71 — | 92 |, 8,16]15,78 
| ’ | Я 








В — 130 К — 351 В — 105 К- 280 В — 75 К- 195 


у» уб у о обвалять в толченых сухарях 6 
Мясную р к № 428 В у р ‚ разоить тонко ножом прида ТЬ продолг оват ую 
|: ‚ 


с зальн Ю м 1 Ма у 6 
Ра ую форму, обжарить на масле. Жарить шницель не более о минут Подавать прямо со 
. сковороды. 


сл 
= Заранее жарить не рекомендуется, это ухудшает вкус шницеля 





й рубленый: паровой с яйцом 


15: без яйца — на ДИЭТЫ 
} 


440 шницель. мясно 
в 76 : О: Г, 1919 
зы Показан на диэты № 1, 6, 10, 7, 10а, 19, ; й 

о о Ва 
1 вариант 11 вариант 





Наимонозание 
продуктов р Бр Нт Ж У 








р 5.3: 15,68 
Мясо говяжье . . С | 


11,21 | 2 1,16] 0,09111,21 


Хлеб белый... 0,11 


12,59 ‘ 0,06 0,05] 4,20] 0,03 


Масло сливочное 


а: И 5,52 с Е 0,26 341 5,52| 0,26 





Итого... 208 | 30,96] 24,62 7 ) 19,34] 12,20 53 [22,73 14,08 12,03 


| 












































ВА и в — 100 К -— 339 | В - 80 К — 273 





Из мясной рубки № 428 ж 
ь 3\№ 420 влажными руками разделать один овальный шницель тол! й 1 е С 
а азде: ДИЕ альне у олщиной менее | сми 
на и’ довести до готовности. 
смазан } ; > Р 
Варя а ть сковороду выпустить сырое яйцо и в паровом котле довести белок до 
ЕЯ ° К К должен остаться мягким. Готовое яйцо выложить широким ножом или лопаточкой на 
> полить сливочным маслом и отпустить. 
с а гарнир идут овощные пюре из картофеля, моркови, тыквы, кабачков, цветной капусты, зеленого 
рошка и смешанного овощного пюре. Рекомендуется также разваренный в молоке рис, домашняя лапша и 
вермишель. 
Бышеуказанные гарниры идут ко всем мясным паровым блюдам, кроме блюд на диэту № 4. 





ый г —_ и 
к. ир рр < соя \ И / 7 -— з0 д: 273 






ых >азделать один Звальный пин и Ее 1» ПЕ С поеее И г 2 
Ув т ь В 
м о локезуе оО ваза мелысь сы а А довести  «Зехлезмы де 
` => > <хатх > м к р > й я мод к. р < 22 <> ис» ие ки икс» ей 
еек. жом “мо лльл >< лоза А Хоховое яйцо выложить паи ом письме ля ера ОТР „ 
© > х> дз эоаалалае < ух з : :22 2 
ое а о М карЬьн на ое варежки ». 
ЗВ ааа. вы КОСА: мооковы. сын има р 


чесноком 
Бнточки мясные рубленые паровые с 


диэт № 4 
Показаны на диэту 





111 вариант 
ТТ вариант 
вариант 





Наименование 
продуктов 





Месо говяжье 
АИ 
ево и, 


1 0,10 8,40 | 

Масло сливочное . 0,15 1 0,09 - 
о 

ого, и. 20,40] 18,04] 7,93 101 | 16,43] 12,79 


| 


В ота 
100 К — 284 В — 80 К 21 


















































ть 3—4 раза через частую решетку 
й нуть 3—4 раза р ) 
ж ожил вместе с чесноком проверну и 
и, ить, смешать с провернутым мясом, хорошо выбить, 
сварит 5 г остудить, смеша К 
мясорубки. Из риса сварить вязкую кашу, уд 


разделить на е-т е И злажны Е лу к Хх точ ви на пару довести до 
И глы оиточко 1 
ками придать форм кру 
В ри части, та? ми ру 
разд д у 
готовности. 


асл ус ‹ Л аспущенным. 
Отпускать со сливочным маслом, кусочком или распущ 



























я № 442 
,. Котлеты мясные В конверте 


Показаны на диэты №2, И, 12, №, 5 ОА ВИН 
ИТ вариант 





1 вариант 11 вариант 


БР Нт Б Ж У БР Нт Б жЖ У Бр Нт Б ж у 








Наименование 
продуктов 











Мясо говяжье „ «| 160 | 120 23,52 6,40 | 0,80 | 135 100 |19,60 | 5,33 | 0,67 | 110 80 15,68 4,27| 0,53 


Масло сливочное| 15 15 |0,15 112,59 | 0,09 | 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 


Хлеб пшеничный| 20 20 |1,16 | 0,09 11,21 20 20 1,16 | 0,09 111,21 15 15 | 0,87| 0,07! 8,41 





И И Н 
1100... 155 124,83 |19,08 112,10 | — 130 120,86 [13,82 111,94 — | 100 116,50] 8,54] 8,97 












































В—120 К—329 В—190 КЫ—263 В—80 КЬ— 184 


Мясную рубку № 428 
№ разделить на две час 
лист пергаментной бум р тасти, влажными руками г : 
аги, сма 4 я а! тридать форм котлет Ч \ 
де ватрушки, обжарить с о а оо края т оны Нери ее 
рон на масле и поставить на 5 минут в духовой шкаф для р а а, 
“ © / 2 вания. 


Перед подачей то 2 вать б ть котлет вместе с ее соком на тарелку, стараясь 
да осторожно разо У У у 

чтоб Жи # и р рвать ма ‚› выложи от г м ` ат 

жир, в котором жарилась котлета, не попал в готовое блюдо 5 и ы 


Примеч 
зн < ге ж жарит 
| ие. В конверте можно жарить также куриные и рыбные котлеты. 





=. <. < 


эъ*- > зи 












Ииетех езитяаые = 
уч при 





тс? чарте? «сер, т > оеинйНы 








Жо азл 5 
г 3% АО 
эе^ ао х Е а 
аа хъ за > <= 
= <->, о * <мазазмаА Е ах: аи ой де ры 
А та смочениый водой, края ры Форму жотлет, р 
З м ст: ег а 5 фе ке , ‚ ‚ 
емо зазофвзать поставить на о минут в р к дома ян ег 
ду2 каф для дожа к 
р ылете м т. 


Ака лас оу тлас 
г) «ох лелха ы У, ъвылоя и У 
- “= подал ъ и котлету вместе с ее соком па 

в<>е блюдо. тарелку, сти эт «ть 


к. Мех холлах» ослхо 

м М. & «ооо 
лъомеломле вк 

- эмеерке м 


жел <> кар -кь. в. 
вле жа ву дя ви вла <> вя  роаня на ине ет сек . 


Котлеты мясные паровые с рисом 
ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 11, 12, 15; с протертым рисом — на диэты 


ТГ вариант 111 вариант 


Л№ 443 


№ 16, 4 
Показаны на диэты 1, 16, 4, 








Г вариант 








Наименование 
продуктов 


ж | у БР | Н= | 6 я | 


БР | нт 





80 | 135 100 [19,60 | 5,33 | 0,67 80 115,68 
17 10 10 | 0,65 | 0,12 | 7,17 10 | 0,65 УИ 


Мясо›говяжье ..| 160 120 
09 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 5 | 0,05 0,03 


0, 
Пе аи 0 10 И 
0, 


Масло сливочное| 15 15 [12,59 


[4,32 19,11 | 8,06 | — |120 [20,35 13,85 | 7,90 | | 95 [16,38] 8,59] 7.13 
В—80 К—179 





ОО и | 145 
В—120 КЬ—310 В—100' К—245 





Способ приготовления такой же, как в № 441, но вмест 
т о } место круглого биточка придать форм ‹отлеты; 
исключается чеснок. Г и ле 


Кнели мясные паровые с рисом 
Показаны на диэты №5, 6, 7, 10, 11, 12, 14, 15; с протертым рисом — на диэты № 1, 4, 13 





Наименование 
продуктов 





1 вариант дих 
р И! вариант ИТ вариант 


| Нт Бр Нт 





Мясо говяжье . .| 160 120 123,5 0,80 
, 19,60 110 80 15,68 


Рис 10 [10 6: 
‹л Масло сливочное | 15 15 10,15 И И 10| 10| 0,651 0,12] 7,17 
, ‚ 10 ИН, ‚ 


—1 | 
, 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 








5 у 1 





[1 вариант 





им 


] [ вариант 














} ни: 


Прололжение 





111 вариант 





ж | У 





Бр ни | 

















а ие м ——— 

‚ продуктов Бр | Нт Б жЖ У | Бр Нт 5 Ж | У 
ый т ПИЯ | | 
| 
Я | 35 1.0.08 0,87 | 1,23 





[145 [21,13 [14,72 | 9,13 


Итого. .| ^ [10 [5,02 [23,86 | 8,96 | С 
В—100 К—261 


В—120 КЫ—361 


25 75 0,78! 0,87| 1,23 





— | 120 [17,16] 9,46] 8,96 
В—80 К—195 


Мясо тщательно очистить от жира и сухожилий, провернуть 3—4 раза через частую решетку мясорубки, сме- 


шать с холодной рисовой. разваренной кашей, 
селкой выбить, постепенно подливая сливки или молоко. 
Двумя столовыми ложками 


протертой сквозь сито, сложить в кастрюлю и деревянной ве- 


разделать небольшие клецки-кнели, выложить в смазанный маслом или смо- 


ченный водой противень, залить водой, поставить на огонь, дать: вскипеть, вынуть шумовкой из воды, по- 


лить распущенным маслом и отпустить. 


» дав } | 
№ 445 Колбаса мясная с чесноком 


Показана на диэты № 4, 14 

































Наименование ры 11 вариант ИТ вариант 
продуктов 
Бр | Нт | Б ж | У Бр н Б у АЯ 
и ж У Бр | Нт Б ж у 
Мясо говяжье . | 169 | 120 123,52 | 6.40 та 
Рис пои . а г ‚ р 0,80 110 80 |15,68 | 4,27 | 0,53 | 80 60 |11,76| 3,20! 0,40 
... < 0,97 | 0,17 |10,76 10 10 Обо 2 10 10 0,65] 0, 12] 7,17 
1 
ЕЕ УСА Дер С \ тер \ ) х- о еЫ 
ии р” Е р г. =2= 15 *= | >? : —% 3 Х че ХУ < т ее - а, «< 
АИ: 5 $ р. НС м ГО И ЕЫ - те < вы —“< 
Бы пгт о 7 М ЕЕ р во Иа: Пе > 7 \ вх > фе т: 
етих ИРИ ес» корее #2 д 2 Пе уу №. ыы СЖ 27 2 ЗЫ В За 
Ее ре до ание" к < 57- деки, : *6 < и Плоть 
Ым——— е, нА рее, Я оу ак У # 5 
Е => киа у" р и ро оч 2ях Ре еаие ив» 
ий 2 Е Ее ‘пиве т 
и - рии» + нд ри. эры * 0 = „ Р] ое 
— Ее" дрореоко дать кое 998 4 5. 2, год. зо, 
и 6” и; (15) 9 "дрен с 
Ро Р ". ==. | 
3 Е ВВ и — ——‹ 
вт < 6 6 7 >. а, } за № 




















—— ока: 


\ зама на диэты №3 14 
А а Зе + мы —= =! - < 
- кое“ "реа еда 11 вармань д " 4 2 р й 
м к х НЫ т. —б ще 1 зарин йеит 
м Г \ | \ ит т * { 
5 > 1 та зи: 

А-З -. = С 

в. и 











МЫ. 
< 










> > кл 

















п до жение 





— т ты Е т . РИ. & ] 1 ТЕТ вари ант 

вариант И, ИНОЕ О т т : 

Наименование ——- т у НАТ Бр тв 
предуктов - А к Бр Нт фу йе | | | н й 


т ий И | 


} 0,05 14,20 0,03 
| с 10 0,1015, о , , 
Масло сли! | о У О ы 1 о Г 
Чеснок . Ц : т я “ и 




















АИ 5 [2464 [19.16 [11,65 | — |102 [16,43 [12 2.19 |.7,76 
| 120 р | В—80 К— 218 В—60 152 


Мясо, очищенное от жира и сухожилий, провернуть вместе с чесноком через ую рещет 
пать с вареным рассыпчатым рисом, хорошо выбить, выложить на т ‹ную марлю, рита }:] 

»ли и на пару. довести до готовности. Готовую колбасу вынуть из марли, разрезать по 2—: 
ным маслом и отпустить. 


До отлуска колбаса должна быть закрыта крышкой или марлей. 














мясорубки 3—4 раза, сме 
‚ колбасы, завязать края 
куска на порцию, полить’ сливоч- 





Фрикадельки мясные парозые 
Показаны на диэты № 16, 1, 4, 5а, 516, 76, 7, 10а, _ 10, и 12 13, 14 


2, , 





у р Г вариант | 11 вариант И т Г вариант 
Наименование С О |8 2 Г вар й ие РЕ 
продуктов 





Бр Нт Г Б |" жЖ к | У 


НИИ ) | ВИ р 5 | ж | У Бр | ни | Б жЖ | У 





: ы 1 а >. 


Мясо говяжье . , |! 16 3 52 | 6,40 | 0,80 | 135 100 119,60 | 5,33 | ‚67 110 80 15,68 4 о ),53 
Хлеб белый... |5 |2 оО 4,02 | 20 | 20 |1,16 | 0,09 [11.21 | 20 | 20 1, 16] 0,09 11,21 
Масло сливочное : { ь 112,59 0 09 | 10 1010,10 | 8,40 о | 0,06 5 5 0.65] 4 2] 0.03 





Итого. . 5 [25 ь 10 [14,91 
120 К—342 


ить на 10—11 








| 130 [20,86 [13.82 1 .94 | 
В—100 К 563 
2 частей, 


ь. | сделать шарики 
›нкадельки водои, сварить, вынуть шу 





55 [16,89] 8 8,5611 1 
__ К—197 


Й маслом противе 
‚ ПОЛИТЬ с ЛИВвОЧНЫМ 


Мясную рубку № 428 раздел 
повести до готовности или, залив ф 





‚ вЫлсж ить на смазанны 


мовкой из воды нь и на пару 


маслом и подавать, 


ом. 















Биточки мясные, запеченные В сметанном соусе 





























В м 44 ` 
Показаны на диэты №2, Ц, 12, 5 
АИ о ии ыы - 
№ Я |) ^ Г вариант [Г вариант ИЕ вариант 
Наименование О АОИ си СООО ее О ВОО 
прое 
родуктов Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б жЖ | У Бр | Нт Б жЖ У 








Мясо говяжье . .| 135 | 100. [19,60 5,33 | 0,67 | 110 80 115,68 


4,27 | 0,53 80 60 |11.,76 в 0,40 
Хлеб белый,.. „| 20 20 | 1,16 | 0,09 11,21 20 20 1,16 | 0,09 |11,21 15 15 | 0,87! 0,07| 8,41 
Сухари белые ..| 10 10 [0,81 10,12 | 5,81 1) 10 |0,81 10,12 15,81 10 10 | 0,811 0, 12] 5,81 
К, топленое 15 15 |0;15 12,59. | 0,09 | 10 10 10,10 18,40 | 0,06 5 5 | 0,05! 4,20] 0,03 
Сметана. ....| 25 75 |0,67 | 5,95 | 0,82 | 15 15 |0,40 | 3,57 10,49 10:10] 10,27 2 38 0,33 


Учи пшеничная 5 5 10,50 | 0,03 | 3,58 5 5 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50] 0,031 3,58 

руда РА о Ок ИИ . у и | 

АЯ й И 1,510.28 3 3 1 0,75.1.0,90. | 0,14 3 3 | 0,75] 0,90! 0,14 
; 0,78 | 0,42 | 70 70 10,63 | 0,91 | 0,49 | 80| 8010,72] 1,041 0,56 











Итого — | 40 ь | 4 — 9 22 — 1 
ным 4,68 у | 
‚6 126, 0 22,83 | 213 а |\з.2 | 31 138 [15 т 94119,26 
В—190 К— + —344 — | в ь | 
К—440 В—165 К—3З В—135 К-—-255 





Мясную р { 
убку № 428 раздел 
ков, обжарить н делить на две-три части, обв \ В 
ов, о 4 обвалять ат 
$; № 762; сверху о а ОПОН "сковороду о ео ой ра ОЙ ее 
шкафу, лить тем же соусом, засыпать тертым сыром б орой покрыть сметанным соусом 
ы ро р ‚ поорызгать маслом, запечь в духовом 
ечания. 1 На га ‹ар" 
НЕ во оные раю идет картофельное пюре или отварной картофель целиком 
д иточки можно обложить кружками вареного картофеля и запечь 





Хун 


в --\> | 
зи > <> 


‚‹ дрели“ _` 


уст? пермь - 
525 ббеиреыие - 

ити  «Зельг рые Е 
иериеРИГИЕ ЗилИР # 


> - 


Та. 


\ ъ>—\55 г гл“: _ мБ р Итак -- `` ще чех * РГА 
ых А. Х К — ло \ О 118,29 [22.31 ее / ре о "7 
Е: Ах 5 о р р 
ее х Зо 5% 42% фа м 25.73, й 
ох 


«— 

`—344 1; 94/10 

3 > ма лег: : # „За 
г 53 а “ху ма две_ : 





22? — 135 
= тры 135 Г гв 
= ыы -. за. —- д 
Маме ЛА Це а Фамоныда и обвалять в и 3255$ Ре 
Е ом м ет >\- засыпаль Ковороду А РЯх,. придать ` 
а тертым . но которо ЕН: 
оо ик 





И 
= ин 


я пою 
2171 м 





Норт 








<> > 
Е МУ круплььглх 
<^ Мг вгая 6 








Биточки мясные, запеченные в молочном соусе 


диэт [Е 2. 15 
Показаны на диэты № 2, И 5 











вариант вариак вариант 
у а ГГ вариа ТТТ а 

ё 

Наименование А ы | — —— 


продуктов Ж Б ж | У Нт ем т | 











5,6 27 | 0,53 60 [11,76] 3,20] 0,40 
и. я И не 009 11:21 |1 15 | 0,87| 0,07 8,41 
в 0'12 | 5,81 0'81 | 0,12 | 5,81 ГО | 0:81 0,12 5.81 
О емеывчая 0 | 0,03 | 3,58 | 2 0,50 | 0,03 | 3,58 5 | 0,50] 0,03, 3,58 

ОИ 9'79 | 3,95 9'50 | 2,79 | 3,95 80 | 2,50] 2,79] 3,95 
НИ ДМ 5 | 1.51 | 0,23 3 |0.75 | 0.901 0,14 3 | 0.75 0,90 0,14 
Масло топленое — 113,961 — — 9,31 | —- 10 — | 9,3 









































лого» 235 [25,82 [23,83 [25,45 208 [1,4 И ‚51 т 183 117 ,1916,42|22,29 
В—190 Кр—432 В—165 К—354 В—135 К—31!4 
Способ приготовления такой же, как в № 447, но вместо смета 














ного употребляется соус № 769. 
№ 449 
П 


Биточки куриные паровые 


оказаны на диэты № 16, 1, ба, 5, 6, 76,7, 10а, 10, 11, 12, 13, 15: без молока {на диэту № 4 





Г вариант И вариант 
Наименование у 


ИТ вариант 
продуктов у - - 





—___ 
Нт| Б 

и. 250 | 18,85 | 4,84 | 1,07 | 200 | 
‹„ АЛ@б белый... 2 


) 80 (15,08 | 3,87 | 0,86 | 15 0 | 
1,16 | 0,09 11,21 | 20 | 20 |116 0'09 | а 
| | и 








0 2,90] 0,64 
2 15 15 я 





Продолжение 

















вариант 
1 вариаит 





еы - т ИТ вариант 
| 


Г: 





Наименование 
продуктов 





Бр [нп | в | ж|у вр | #т | 5 














25 25 |0,78 | 0,87 | 1,23 | 20 20 | 0,62 | 0,70 | 0,99 15 15 1 0,47| 0,52] 0,74 





молоко ‚.. 








е й . 
Масло сливочное! 15 15 | 0,15 112,59 |'0,09 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 











и; Итого. ..| — | 160 р рано | 13,6 | — 130 [6,95 [3.06 [зн — | 95 12,99 7,71 12,62 












В—100 К—313 В—80 КЫ—245 В—70 Кр—177 


Мясо курицы снять с костей, провернуть через мясорубку, смешать с размоченным в молоке 
белым хлебом и снова 2—3 раза провернуть через частую решетку мясорубки, 
сливочного масла, хорошо выбить, разделить на две-три части; Влажными 
н на пару довести до готовности; отпускать со сливочным маслом — кусочк 


№ 450 







черствым 
добавить 5 г размягченного 
руками придать форму биточков 
ом или распущенным. 










Котлеты куриные пожарские 


Показаны на диэты №2, 11, 12, 14, 15; паровые запеченные — на диэты № бт, 10 


’ 


















Г вариант | ы 





Наименование 
продуктов 





11 вариант ТИ вариант 


















































| Нт | Б ж | А Бр | Нт Б | жЖ | У 
м м м И И И 
ин и аи 200 | 100 18,85 | 4,84 | 1,07 200 80 |15,08 |3 ‚87 | 0,86 150 60 |11,31] 2,90 0,64 
нЕ : елый т. 20 20 1,16 0,09 111,21 20 20 1,16 | 0,09 |11,21 15 15 | 0,87| 0,07| 8,41 
олоко . | 25 | 25 0,78 | 0,87 | №25 | 20 | 20 | 0,62 | 0,70 | 0,99 15 15 | 0,47| 0,52] 0,74 








сыт  сЫТАГАТе «РГ ее 


- 24. 2 = - Ре ‹ < .. у" ‘мА ` ды а к ы 
Жк ь и —-=— 52$ чи 2 _ ьз 
киузие быте = Ве: р , 26$ . * > «= 





э 
к 
РТ ода в2<5‹ 
етаы 58 3“ ас 
ные ' ЧИ ВИ 






лег =. = и 





8, 5 бек В, ое Па в. лы ^^ ЗЫВАА _ 
м Зекык ^_- -\ 25° А 8 \ > и Г” Им 
ме В т “> Х©& > Са 5р | + не “ „ 2 
А А 25 оо ва ев 55 5 ав а т деи д мА: 
ыы < \ ©.55 \\ 97 | 20° РТ тез \ ем. ИИ ” 





Продолжение 


Г вариант 1{ вариант ТТЕ вариант 


Наименование 
продуктов 





\ 
Бр | Нт Б | ж У 


| 
10 0.10 18,40 
12 | 12 097 [0,14 
р 
— | 2 [13,7212 ,03|16 ,82 
В—110 _ К—318 В-—70. К-—237 


Бр | ни | Б 


| 


Масло сливочное | 20 20 
Сухари белые ..| 12 12 


| ж | 


| 





0,20 
0,97 


0.06 
0,14 6,97 


итого» 





} 





16,79 | 0,1: 
| 
] 
1 


| 96 [2,73 | 20,6 | 
К—386 








Хорошо очищенную, выпотрошенную и вымытую курицу &нять с костей; мясо вместе с кожей провер- 
нуть через мясорубку, смешать с черствым белым хлебом, размоченным в молоке, и снова 2—3 раза провер- 
нуть сквозь частую решетку мясорубки; добавить на порцию 5 г размягченного сливочного масла, хорошо 
выбить: разделить на`две части, обвалять в белой панировке, или в толченых сухарях, придать форму котлет 
и обжарить на сливочном отколерованном масле. Для дожаривания поставить на 5—7 минут в духовой шкаф. 
Подавать со сливочным маслом. 
| На гарниры идут зеленый горошек, цветная или брюссельск 


ая капуста, спаржа, зеленые бобы, земля- 
ная груша, картофель. 


№ 451 Котлеты куриные. по-гатчински 
\ Показаны 


на диэты № 1, 12, 15 





{ вариант 


Наименование 
продуктов 


4 у | 


11 вариант 


И вариант 





Бр Нт 


аж 


... | 250 


зочное | 


| 48 200 | 80 В | 
| 5,88 | й а : АЗ 
р 1 0,05 


у 





в Куры 
Я Масло 


10 [18.85 
7 | 0,07 2,90 
4,20 


0,64 
0,05 















Продолжение 








ЕЛА И ОИ ФЕ 
о ИТГ вариант 
> НА нии О 11 вариант 

Котя { вариант 














Е И Б | Нт | Б | ж | У 
и родущию ды | т | т | а д А | о. о | ж || 
: — 8 — 17,6! — 
Масло топленое 15 15 | — 114,27 | — 10 10 — 19,52 8 ь 





Хлеб белый...| 20 | 20 |1,16 | 0,09 11,21 | 20 20 |1,16 | 0,09 111,21 | 20 |20 | 1,16 0,0911,21 
Сухари сдобные!| 20 20 |1,62 10,24 |11,62 15 15 1,211 0,18 | 8,71 | 10 10 0,81! 0, 1215,81 
Молоко а аб 25 |0,78 | 0,87 | 1,23 | 20 20 [0,62 | 0,70 | 0,99 | 15 15 0,47| 0,5210,74 
Мука пшеничная 3 3 10,30 | 0,02 | 2,15 3 3 10,30 | 0,02 | 2,15 3 3 0,30! 0,0212, 15 


Шампиньоны ‚.| 13 Ю 10,49 | 0,02 | 0,36 13 10 |0,49 10,02 о | й 








5 0,25! 0,010, 18 
СА | 200 3,27 6,23 |т.в8 — 163 во 18,6 ра — [55 [4,35115.42]20,76 
В—150 К—453 В—120 К—350 В—90 К—288 


Куриную рубку, приготовленную, как указано в № 

смешанным с мелко нарубленными шампиньонами, обв 

Ч форму котлеты, изжарить на отколерованном с 
в духовой шкаф. 


г арнир рекомендуется такой же, как в № 450. 


у Химический состав исчислен по сухарям пшеничным. 


450, нафаршировать густым молочным соусом № 768, 
алять в сдобных крупно толченых сухарях, придать 
ливочном масле. Для дожаривания поставить на 7—10 минут 




























тя зо 15,08 з.87 и, уч 

Е ыы >20 #1 [5 о,оз \ $ ы я 
. к о,62 о.7о о.9 
10 о,10 з,^о о,.о6е 





1.34 о, 





16 1,95 


р 5 163 18, 
м в 
№43 ла: “53° кд. 
а > — Аза 
Е > Уз. Ж®омхохь 
<’ еее асом у. = 
я а А Али 
><: 
ря 


Е ен | к 


ах ук 

аа азамо 

— олени мьсназих = м 450, нафа 
т а Ре, во ОШИровать 

= я ве сдобн ых 

= Е ы эзж о 


кои 





ок 
а 
мА ада. < ны 







= аъо 


Зразы к ные паровые, фаршированные омлетом с овошами 
р НЫ р ё 
т ия т, ©. 5а, 5: 6. 7607, 10а. 1014,12, 13, 
Показаны на диэты 2 = о, 0, \ 








1 иант 
11 вариант 111 вар 
Т вариант 





Наименование а — ти р В | : Б ж и 
продуктов Б жЖ а и ВО 











и - 
) 2,90 
Куры ме 18,85 . г 
Хлеб белый ...| 2 1,16 11,21 1,16 и 
Молоко 0,78 1,23 0,62 | | { 
оло ЗИ . 
4,20 
Масло сливочное 0,15 0,09 0,10 


Яйца м : 2:98 0, 13 1,95 : 1,38 





ь . 03 0 7 0,0 ах 7 

Морков ... 0, ‚3 ’ 3 0,01 0,3 

Кабачки 03 0.24 0.03 о, 
: >’ $ 0, , } Ю 0,24 





Итого... › 199 123,92 |21,16 |14,34 161 [18,97 [14,91 122 : 9,08] 10,50 












































В—150 К—354 В—125 КЫ—273 


Приготовить куриную рубку, как в № 450. Морковь и кабачки ме 
ла до мягкости, протереть, залить яйцами, смешанными с молоком, и 
омлетом нафаршировать куриную рубку, 
котла довести до готовности. 

Перед отпуском полить распущенным сливочным ‚маслом или соусом № 782. 

На гарнир идут разные овощные пюре, разварной рис, вермишель или домашняя лапша. 


В--95 А—186 


лко нашинковать, потушить с 5 г мас- 


в паровом котле довести до готовности; 
края ее соединить, придать овальную форму и на решетке парового 





Зразы 
№ 6, 7, 


с №4 
р, ау 59 


с 
Показаны на диэты 











куриные паровые, 


диэту № 5; 





об, А 13115 фаршированные 

















фаршированные целым яйцом 
белками или белковым омлетом — па 


фаршированные омлетом — на Д 
НИ ОБ ПН 


иэту № 1 



























Яйцо варить в кипящей воде 5 
куриную рубку, придать овальную фо 

Рекомендуется подавать с 
ным маслом. 


№ 454 
Показан 


Куриную рубку приготовить, как в № 450. 


положить в холодную воду, 
рму и на, пару довести до готовности. 
пюре из цветной капусты или зеленым горошком, 





минут, 


Кнели куриные паровые 









































ы на диэты № 16 Е 7 
И Е д ы № 16, 1,2, 5а, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, О 6 ИО 
— ИУ и , ‚ 10; бе олока — на диэту. № 4 
1 вариан" | К у ) НТ ан, 
Наименование | риант И в | 
продуктов г : К -| т ариант | ТТТ вариант 
Бр | Нт Б | жЖ у Ав | И 
| С Б М 
= "| | | Бр | нт Б ж | У | Бр | Но» | Б | ж | Ей 
п т —— _ 
Куры с | | ИС А ИИ Ура ЕС 
\ ...| 300 120 ! 92,62] 5 95С С о ы 
_4 Е О В те а 1,28 | 250 | 100 | 18,85 4,84 | 1,07 | 200 | 80 [15,08] 3,87| 0.86 
} \ | а) Л У 10 10 } 0,65 0,12 | 7,17 10 | 10 ] 0,6510, 12] 77 
-.. 
ЕЕ ь ВЫ 
| ИИ х ху ое 
= ы я я 287” [ Е [ \ 6 ^; 358 
— р #4 бин — | в ло ©<.<@е `> т» ©.м1\ 
а д рт р 5 р: 83| 5:578\ о.э5 \ Хх в 
и и Ра 5/ о. 9< 2 Аве \< х< 2х» * 
ты Я з 7" 28 Я 2о/ „7-8 6/09 29 в 2 -й С 14.0 \ ©.2°2 \ \ Как >> > к ‚ 
ик и Фе = Бана” 98° 1 140 81 ЗО к 2 „уеыялА. ЗА». ТФ? 
с а а РУ =: Еее 19 > во м * у 
7% - я кнели ча 
г ————ы Я в в>ё < < ^^ `э5 а“> 
р ры „« прое 15; ое» моло . 
Г геге- ие Ро, 18. #2. 13. р ъ у -- >> 
оо ое уе ,_ _ &. у 




















м й | Т вариант | 11 вариант 
Наименование продуктов м вы | 5 ж | у } Вр р И и ЖК м 
| | о ЯЗ 4, —— . 
} й | т 
ры . 250 | 100 | 18,85 | 4,84 1,07 ОИ 80 | 15,08 | 3,87! 0,86 
Хлеб: белы а о 20 р ОО 6 | 0,09 11,21 20 20 1,16| 0,09! 11,21 
Молоко аи 5025 0,78 0,87 1,23 20 0,62| 0,70! 0,99 
а 1 В 5,84 | 5,52 0,26 124 2,991 19,76] 048 
Масло сливочное ... 15 | Е 919" 12,59 1009 10 10 0,10| 8,40! 0,06 
| | | | | т 
Ио: И ЗО [| 96:78 [^29,91 13,86 154 | 19 88] 15 925 
2 Е ЗН ь — д 5,82! 13,25 
| Я В—120 — К—283 


остудить, очистить, завернуть в 


полив распущенным сливоч- 










Ал 
ооо 


—_ 
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Х зармамх \ 


пы — 




















РЗ. 




































































ь 15: бе . 
И м о х = х 25 м \ и > 11 варианг Г я —ь о и а №... ды а № 4 
м -“- я АЕ п ИИ ЖУ! ж 
ВА - А а ЭХ. Е 55 = р № ее \ Н тт | Е; 2#< 857) ‚=. 1 миа кит: 
ых А ©. ГК х.за но \ аа —" ] з лан а уму в 
о Продолжение _ 
1 РВ ] ы й 11 вариант м АК Ь А Е ася 
Наименование : Я Е т А у 
ар ть. | ж | > 
Г и ит и И 
Оли и 25 25 0,70 4,75 0,90 | — од И Иа © "5 8 0,05] 4,20] 0,03 
' ы В 1 0,10, 8,40! 0,06 1 2 о , ИЕ ;: 
Масло сливочное | 6 | 16 | 05 №,% о 1 | 0'62| 0’70] 0,99 18| 15 | 0,47| 0,52] 0,74 
Молоко ее и МН о ] Е К 
| ) 5 95| 8,71 8,80 
оо. [10 [24,1 23,26] 9 м4 в |140 [20,221 14.09] 9.29 1 аа 
В—135 К—354 В—125 К—252 В—10 1 
Кнели приготовить тем же способом, как и кнели в № 444, но вместо рубки из говяжьего мяса 
взять на рубку куриное мясо. 
№ 455 Ффрикадельки куриные паровые 
Показаны на диэты № 16, 1, ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 11, 12, 13, 15; без молока-—на днэты № 4а, 4 
) { вариант 11 вариант ТТТ вариант 
Наименование 
продуктов | | Е п нКЗВЫЯ 
Бр | Нт Б | ж У Бр | Нт Б жЖ У Бр | Нт |: Ж У 
У. 4. ыы о 62 7 т о. 
Иры Ре ни м на г 100 18,85| 4,84| 1,07| 200 | 80 [15,08] 3,87| 0,86 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59! 0,09] 10 ИИ 1,16] 0,09 1,21 20 20 | 1,16] 0,09]11,21 
Молоко 25 | 25| 078 0, р | 000 840 0,0 5 510,05 4,20 0,08 
| | | о | 25 | 0,78] 0,87| 1,23] 20 | 20 | 0,62] 0,70] 0,99 
Итого... .| — 185 ‚0 ни ОО то 19,9: 
| В 7 16,62 — ое о 13,57! | 125 |16,91| 8,8613.09 
Куриную рубку приготовить, как в т то мт. | `В 100 КБ 
; № 450, разделить Е ая ме 
а пустить, полие сливочным ма на 8 10 частей, сварить о 
о Пр ны т р ие лом. сварить в паровом котле и от- 








На гарнир 

















рекомендуются < 
у овощные пюре {кроме ДИЭТЫ 














№ 16). 






[2 

























































белевски) 
№ 456 Биточки куриные и и "А 
на диэты 4 р 
Показаны | 11Е вариант 
п И } ти 1 вариант ` Я ———- 
вари 
ь Б нт | В] Ж к 
и еж ж | | | ==" | 

ИН я Е 5 ь 0, 64 
у 950 | 100 ты 18,85! 4,84! 1,07| 200 80 | 15,081 3,87| 0,86] 1501 60 [11,31 2, ) 
А 2,32 8122, 42 

Хлеб белый...| 4 |4 | 261| 0,20] 2,23! 45 | 45 | 2,61! 0,20] 25,23] 40| 40 | 2,32] 0.18122, 
М ..| 45 | 45 | 140] 1,57| 2,22] 40 | 40 1,24" 1,401) 1,98] 35| 735 |, 091 1,281 1,73 
Масло сливочное 20 20 0,20! 16 а КИ 15 0,15] 12,59 0,09! 10 10 | 0,10] 8,40! 0,06 
Мука белая ,,. 33| 3 | 0,30 0, и 25 3| 30,30] 0,02] 2,15] 3| 30,30 0,02 215 
Шампиньоны. .,| 13 10 0,49 0,02, 0,36 м 10 0,49 0,02! 0,36 7 5 | 0,25] 0,011 0, 18 

Ветцина! Ро! 12 10 2,06] 1,78 — 6. 5 1,03! 0,89 — 6 | 5 1,03 0,89] -- 
Итого — |233 25,91 05,29 31,15] — 198 20,09] 18,99 30,67 — 158 [16,4 113,627. 18 

В—170 К—468 В— 140 К— 385 В— 105 КЫ—305 
я Куриную рубку, приготовленную, как в № 450, разделить на две части. 


ложкой сделать углубление. 


Мелко нарубленчые шампиньоны или мару 
ным соусом № 763, 


мелкими ку 


инованные грибы, 
положить в рубку, соединить края, запанировать в 
биками, изжарить на отко: лерованном сливочном масле. 





ри ке 
у РИ 
и а ды 
Вы (== лв 4Р 2 1 
и | - ‘угржштз 7 лн>э тай от ры ] 
=== — тт 
в. у. г ЕЕ" т [ее = [ РыраАЕ т | 


7.2 а 
7 . я РЕ ие те ви 








Е р Я в = Г во 15,08 
200 
ч.8 . 07, 15 о,87 
т ‚41 25 0,78 
92 
2:2 . 92 
ь. РР 7 $72 4 >? 














21< 


о,.87 


2,76! 


п 
а. ЕЕ о,86 
о,о7 


Б каждой части рубки столо- 


мелко нарезанную ветчину смешать с молоч- 
черством белом хлебе, 


26 Е 2, < + 


нарезанном 









































ыы 


_ `. ”—————ы—ы ® ААУ. Ро» _ < ль ый : 4 я в ‚ 2 8 "| 
в: - а К Ааа \ 1эв | 204 


&®—мо К —аъь В—140 яч Заз зо, 67 158 
уфы 


А 493—105 
аа 523. 
мк. ва Оле. Как в 3% аво. 

А < $ 







аз а > Е 
< а ки Разделить на Ве части. в ПЕНЗЕ АСУ кусты пуле г сете» 
м ен =. м^= 
А Е Ема С НЕМЕНЕе ие; 
ким зх гы в 






езиле кз *х- 


2 й ои, + н и тетом 
ы 57 Рулет. куриный п провои фаршированныи ом. 2 
ь 16, 1 1 1 12 15; без молока — на диэты № 4, 14; с белковым 
у р 2 15 у 3 та > 
№ 1 ‚ 76, Г. 10а, 10, 1 > г В . 
омлетом — на диэты № эа, < 


Показан на диэты 








| 
| 
| 


] ГТГ вариант 
| | 
| [Г ваоиант | 
Г вариант з 





4 5 ее г =" ] ы 5 ж у 
— | 5 г Б Нт 
Наименование и | т Б жЖ У | р | Е ы 
продуктов Бо Нт Б ж Б} : 





‹ Е 200 4 84 1 | ) * 0 ) 64 
3 3,8 ) 86 150 | ( А ЕЙ РТ } ( ’ 
| 200 80 15 ‚08 3 ‚О/ ( ‚ 
0 100 18,85 , ‚07 
Куры . ..о 





р с 0 58 0,05! 2,6 
й 5 87 0 07 8,41 5 15 0, 7 7 8 8 ( ] 
Х ) белый 15 5 0, ’ ’ 


пиазнииКя ‘пдэвом эи ‘8093 Ус 


: ‹ 35 7 99 
5 5 З 1,23] 20| 201 0,62] .0;70) 0; 
35 ММС! 20 25 0,78 0,87 РИ 
Молоко. ....| 35 35 1,09 } ин 


3 36 4,38| 4,14 0,19 и 24 2,92 2,76! 0,131 М 12 1,461 1,38! 0,07 
Аа, сода. 43 109 а ,! 15 о 














| | |] В Г 
№аело сливочное 15 15 0,15] 12,591 0,09] 10 10 10,101 8, 40; 0,06] 5 | 5. 0,05 4,29 0,03 





























| Я | | | | 
Ито о. а 201 25,34] 22,86] 11,49 — 154 | 19,75] 15,97 10,69] —!| 107 | 


|14,02| 9,23] 7,34 
ож .. В—120 К—273 | 128-490 К— 173 











Куриную рубку № 450 разложить ровным слоем в 1,5 —29 см 
ство яиц смешать с 10 г молока, вылить на смазанную м 
остудить, положить на куриную рубку, 
вязать ниткой и довести 

Готовый рулей 
вОчныЫмМ маслом. 


на влажную марлю. Половинное кодличе- 
аслом сковороду и на пару довести до готовности; 
завернуть рулетом (в ‘виде колбасы), хорошо сжать края марли, 
на. пару до готовности. 


за- 
г вынуть из марли, нарезать по одному-два куска на порцию, полить распущенным сли- 
Отпускать рекомендуется с разными гарнирами. 

На диэты № 16 и 4 


Полить можно соусом № 781 


ел Примечание. гарнир готовял 
и перловой крупы. ЗА 


из мачной крупы или протертого риса и 















Шницель куриный паровой 


аза $] И.Э А о , ‚ $ с ока — Н< 
По эхы № 16 1, Эа 6, 76 7 10: 0 2 13 15 без мол А . А 
К На > , й , , , ‚ , ’ 


а № 458 
© 








вариант 
=. 1 вариант 11 вариант ТИ р Ч 
ва ь у Ш у 








: г 
Наименование х с У | БР Нт Б ж 
продуктов Бр Нт 1: ж У Бр Нт | Б Ж ] | 





Е 






| ый о[ № р. 
Куры .| 300 | 120 |22,62| 5,80} 1,28 250 100 18,85] 4,84 1,07 200 80 115,08] 3,57 





| у | 
Хлеб белый ...| 25 25 | 1,45! 0,11! 14,02! 20 20 1,16] 0,09 | 11,211 20 20| 1,16] 0,0911,2 















0,87 | 1,23/ 20 20 | 0,62] 0,70} 0,92 








0,78! 0,87 





Молоко 





Масло сливочное 15 15 0,15! 12,59] 0,09 0 10 0,10] 8,40 0,06 5 5 | 0,05 4,20] 0,03 














| РВ СР. ЕВ" 
Итого. ..| — | 185, || 25,00! 19,37| 16,62! — 155 20,89 14,2 13,57| — | 125 |16,91| 8,86113,03 



















































В—140 К—351 В— 120 К—273 В—95 К—205 














Куриную рубку № 450 раз г 
) ку № 45 делить на две части, влажными руками придать форму оваль 
и } ного шницеля 
на пару довести до готовности. 1 а $ ы 
Паровой шницел я : Й й не } 
4 я и Ши цель можно делать одной штукой на порцию; сверху класть паровую яичницу-глазунью, 
>. ‘ак в № 440 (не показан на диэты № 16, 1, 4, 5а; 5). 
ны идут разные: пюреобразные, заправленные сливками или молоком и маслом. См. также приме- 
чание к № 457, 


# 
= 
—_ 

| 





дру +* 






































Хазцели. 
ХОхоьмост > ма 
аа Де части 
ох АоЗАк ла. > вла-&н 
ее 
е. ое ааа Е Ы Рае Ть АГ ТР Еее 
- зачъывнес а - э р 
№ 459 Шницель по-министерски № 1 
ы [< о я 
Показан на диэты № И, 12, 15 ый мл. Я 28% 
зе к РЖ =. Е 
г. | 
д ж У 
Нт Б | жЖ У Наименование продуктов БР | Нт Б 
Наименование продуктов Бр Г | | ДН За. у. 
й у } и = - т т 
| | 20 20 —- 19,02 
5 | сло топленое ...| 20| 20 ое т 

Куры еее . 250 |100 | 18,85] 4,84 ей Я сдобные! № 95| 95112,02 10,90648,52 
Сливки а 25 0,70] 4,75 | 0,90 И Ь ао = Е 

С. лы ь - 5 0,05] 4,20 | 0,03 р О | 16 82 
Масло сливочное ... 5 о | Ио р 175 |21,62| 33,1 ‚52 




















| | В—125 К— 464 
«>. 
ы Жили ГонК азбить тяпкой, 110 
С куриных филе срезать наружную пленку, зачистить, удалить сухожилия, тонко АИ в ры 
лить сливками, слегка порубить туной стороной ножа, хорошо пропитанные сливками филе зап. ров 
крупно толченых сдобных сухарях и обжарить на отколерованном масле. ‚ро ЕР Г 
Рекомендуется подавать с разнообразным овощным гарниром, полив сливочным отколерованным маслом. 








№ 460 Шницель по-министерски № 2 


Показан на диэты № 11, 12. 15 





| | 
Наименование продуктов | Бр | Нт | Б жЖ У Наименование продуктов | Бр | Нт | Б | жЖ У 





| 
зы 














| 
Е У | | | | р | 
ИЕ. 2: . 1.2.7. 11950 | 100 18,85! 4,84 Масло сливочное ‚..| 25, 25| 0,24 20,99] | 0,15 
Аи и .........| 30 | 30 | 0,841 5,70 | Хлеб белый | 120.1 120 | 1,16 0 09] 62 
” Сухари сдобные: ...| 95 | 25 | 2,02| 0,30 | И: Л ВАН 
| | Итого... |, .| — | 200 |1! 31,92] 28,03 





В— 130 К—507 


запанировать В сдобных, не очень 
рить на отколерованном масле 


‚ ПОЛИВ СЛИВОЧНЫМ отколерованным маслом 


Куриную рубку приготовить, как в № 450, разделить на две части 
мелко толченых сухарях, придать форму шницеля, обжа 


Педавать с разнообразным овощным гарниром 


о —— 












|: * Ачмический состав исчислен по пш 






еничным сухарям. 


















Котлеты куриные отбивные в сухарях 


Показаны на диэты № 3, И, 12, 14, 15 } 








У 1 вариант И! вариант нат = к 


ж | › 








Наименование 


продуктов Бр Нт Б ж У Бр Нт Б 








У Бр Нт Б 








Куры... 20 | 80 | 15,08] 3,87| 0,86] 175 | 70 | 13,19] 3,39] 0,75] 150 | 60 [11,31 2,90] 0,64 
Ява и... И | № |146] 1,38] 0,07 1% | 9 | 1,09] 1,03! 0,05] №5 8 | 0,97 0,92] 0,04 
Хлеб белый ...| 25 | 95 | 1,45] 0,11] 14,02] 25 | 25 | 1,45 0,11| 14,02] 25| 95 | 1,45] 0,1114,02 


н) т, а Е 
Масло сливочное 20 20 0,20] 16,79] 0,12! 15 15 0,15] 12,59} 0,09! 10 1010,10 ом 0,06 









































} < ° 9 | [-- « , г 
Ибо УВ 18,19] 22,15! 15,07 — 119 15,88] '17,12| 14,91 — | 103 13,883112 331 1, 76 
] | , ] ’ 
„ й 
| В—100 К—342 В—90 К—285 В—80 КЫ—232 





| 


Е ‚С куриной грудки удалить кожу; мягкие 

‘рыла зачистить от мякоти. 
шим пальцем левой ру 
паружной стороной на 
ренние сухожил 

4 } лия. 





От лы а и ВУ ДКИ ‚ СНЯТЬ с кости вместе с крылышком; косточку 
На о рай а а НЬКИИ филейчик, удалить се него сухожилия, нажать боль- 
влажную а о и УЩОЙ сторонои ножа счистить с него мякоть. Филе положить 
ку, стрым НОЖОМ срезать тонкую пленку вдоль филе и удалить внут- 


Разбить тонко тяпко? т ва 
бжеа р пкой, придать овал ор\ бма; в Е. Ра Ь 
об р РН ы Е да льную форм обмакнуть в яйцо и белую панировь 

ожарить на отколерованном сливочном масле. м ть о : У - в 


‚ Отпускать С разными овощными гарнирами, 















































шо 26.3052741 
деоттетье 163 < 
г. ны а ” м 
р о = ра Е т 28 \ ый — <. * 
ии - ‚од 2. АЗ ВЕНА 3". < 54мм, № р 
5 ы ЕН = зе =. аа во \ уве \ $5 Е 
Я Е у ые ЕТ) 1-2 РА са Зее \\х © 
ИРИ Ь ЕРЕе» /[—м р в” аду т , \ о 52 — \ 55 р 
СУ их > * р А ы 
й д = 2,27 в—> 





к- 180 






РНР 
—— 48, =. 
г — де и 5, 
р ©, 
227 Е =. 





2-2 и 
Е. / 17.9 ейныин, сма дея 
р чи”. в. полавук» кота 
р Рыся . роз вы н лопща, вт 
м ф. поете -#-= в # ге в , 
Зы м › А, РР Гч РР и р ЗО АИ 

















Котлеты куриные отбивные паровые 























сия 2: 

т 

Филейчик 
Зторо Е о вместе 
‘оалацьо Ком наЗой ы: ус сухари ое; 2. 
х=. Р: ъал Эх тс = $ РТТ в я < ее 
но Ани 19 мякоть м ИМЕЯ мы 
. » фил . 


ий. и», Де 12, 




























№ 462 . к 
Показаны на диэты #5 67, 10, 1, 12, 4.1 риа ] : 
у Га | р 1 И И 11 вариант 11Е вариаит 
- 7 -| ой Я, бт Ва Е г. | | 
ОГ и ат ” 
` продуктов Бр | Нм У Бр | Нт | Б ж | У БР | Нт | Б | ж | У 
| Пи | К ры м Е хе | у 
АИ | | |387 0,86 | 15 т Зи 2,90] 0,64 
Куры 950 | 100 18,85] 4,84! 1,07 | 200 80 | 15,08 3,87 0,86 150 60 у И И, В 
о ь | аВ ВЕО.550. О0 ..0-105:. 8.90) 0,06 | _5 510,05 4,20] 0,0: 
Масло сливочное _ | ] | ,15 Е У. ры ‘ 
ф | в Г т — . 
нос... 115 | 19,0 | 17.43. 1,16 | — 90 | 15,18] 12,27| 0,92 | — | 65 |11,36| 7,1 | 0,67 
В—80 К— 245 В-— 65 К— 180 В—50 К—115 








в сотейник, смазанный 


Куриное филе приготовить, как в № 461, положить 
Готовую котлету 


закрыть крышкой и на слабом огне довести до готовности: 
№ 120, 781). 
На гарнир рекомендуется разварной рис, вермишель или домашняя лапша, ат 


№ 463 Котлеты куриные отбивные фаршированные жареные 


Показаны на диэты №53, 11, 12, 15 















маслом, дно покрыть водой, 
полить маслом (или соусом 


акже разные овощные пюре. 
































Наименование те ее дей и р и в АР Ы 
продуктов Бр Нт | ь и у а | р”. Г ЕЙ 
а _ Ве. о а т | Б жЖ У Бр нт | Б жЖ У 
| | ] Г | т т т 
Куры 200 80 15 08 3,87 | 0,8 | | | | 
| 19,98] 3, ‚86 | 175 7 : - 
‹л Яйца ети] | .] | у А Е 60 |11,31 2,90] 0,64 
5 р. и | 12 | 1,46! 1,38 | 0,07 1/5 9 1.091 1.03 | < | 
, “| ‚0. ыы [в 8 | 0,97 0,921 0,04 
























ИГевелГь 12 


П рололжение 





















в ОЕ - -- ] 


1 вариант || вариант | [ТГ вариант 
! —ы 


жЖ у Бр ров ож | у 











Наименование 
'родуктов - 
и | Бр | Нт 5 Ж у Бр | Нт Б 























Масло сливочное 4,20] 0,03 5 5 0,05 4,20] 0,03 5 5! 0,051 4,20 








Мука пшеничная 3 3 0,301 0,02] 2 0,30 | 0,02] 2,15 3 310,30 0,021 2,15 


л 
© 
© 








Молоко аи + 0,70 0,39 0,70 




















Шампиньоны ‚.| 90 15 | 0,74} 0,03] 0,54| 13 10 (0,49 0,021 0,36] 7 5 10,251 0,01 0,18 


































































Сухари белые 15 15 1,21 
ухаг ИЕ ! ‚2 0,18 5 5 5 8 7 5 
) | | 8, Пи 15 | 15 1,21 0, 18! 8,71 15 15 [1,21 0,18] 8,71 
асло топленое 20 | 20 — | 19,02 | 
| 19О 15 15 — 14.26! — 10 10 9,51 
Хлеб белый ...| 95 25 | 1.45 И 5 | А р 
‚45! 10,11 14,021 95 25 1,45 0.11! 14 02| 95 о Е 
ы | . о ‚021 125 25 | 1,45| 0,11114,02 
Итого 8 195 | Е | Вий р ИУ 
У: 5 |20,91| 99 51| 97 37! | Е" | 
| 20,91| 29,51| 27,37 172 [18,4 | 23,91] 27,06] — | 151 [зв 1618 556 76 










В—150 К— 410 у 
К— 472 В—130 КЬ— 409 В—110 К—348 











Снять ку й 

ь риные филейчики, зачист 

оф - ури! ‚ зачисти ак № 46 б 

воть сдубом 2 16 отн к ть, как в № 461, разбить тяпкой в виде товкого б 

макнуть в яйцо и запа з мелко нарубленными шампиньонамь ат ран бор 

а и: танировать в белой панировке или толченых а мари о в Масло © о А 

] ‚азовани З Й ут в ДУ р шка4 г 

ОДНА, е Вия ро аи корочки поставить на 5 —7 мита АДА и р 

На ое - р : : ом крутоне © разнообразным гарниром полив маслом о : НЙ 
косточку котлеты (по желанию) надеть папиль.отку. 7. | 






хз вирт <> ® 
пра = 
Е РЯ, 


г" $: к с заре А - 
2: я 5 / ие р \ 25 % х: "АХ Зе. 
: ре НР — ГЕ ОЧ В. > а Е 
де и ео коек < А ^- о ; 
Е. ; мае о СА т : чм 
- а Г, о" яйца 7 в —= \ т \25.* хх ь - ый" 


138,85 Ч, дпеле"> — ы -- Е \ -_ у ^ 
г ь „ Я К «1 ры 
щтеог> Г %\х ре медь | 





и В 





котлет 4 











реф доб . а о. за 
2.76] 9.68 о.36 лх 
=. = аи 15 ИР: 2, О? 5 «<ухсир У М> м 
и и ч49/ о, а.о \ ку. ®* д > 
ри--^ — го о" о, г тот Усы и а -— > лос 
р 25 . „ и < м 
е с ьз © лут* { 
_ о лоюе.  жленне Про тТ "В оомакх У риф, = ^^ я *° м у 



































М>. % Хх \ | к 
у 4 { 
вк. 3 \ . 25 
хе 1.37 \ Л. 23 
Ч <> Л --- 
= 5 ах : * 3 / 
мо че ЗА, К— зоо у 151 Ив 
> А >” а 
лоха как м в _ и 110 ы 
о пы Разбить тяп “УИ 
> е. пампиньо Кой в в 
ааа, бам и ООС слои. 





Е о 


си ЗВ «Иез ль 
п ие ль о ыы 


< ку ванные куриной кнелью и шампиньонами 
№ 464 Котлеты куриные, фарширова ие УР ИИ 
Показаны на диэты №3, С 


—— - в т | | 














р К. Я | | | | и, у | 
г 5 | Е жЖ Си 
Май ЕНсВЕНИВ | Бр | Нт | Б | жЖ У | Наименование продуктов | Бр | Нт | 5 т 
продуктов | р | | | Г я м 
и ит Че и 
| 95 | 195 24| 90,99] 0,25 
( | 250 | ‚07! Масло сливочное ... 25 › | 0,24] # м 
А О ВИ № : а : 138 0’07 
е | | | С ох. у 





| 
Печень гуся или кури- . Е 
ие ав 6 15 


‚35| 0,49 














2,76! 0,66 ), 34| Молоко . . . ое 
‹ 49 о Зв Е | й оИы. 
Шампиньоны .... и 9110 | м 0,02 0. аа 08,35] 16,60 
( вк ь К ога © 4 | 0! 4 28, 
Хлеб белый..... -| 25| 2: 1,45 0,11 у т ‹ К" 436 
| | | | + 
А ха я т БАарихть жарген- 
Из 20 г мяса и 4 г хлеба, размоченного в молоке, приготовить рубку, в которую добавить обжарен 


ную или тушеную мелко нарезанную печень и мелко нарубленные шампиньоны, вымешать и положить на за- 
чищенный тонко отбитый куриный филейчик, завернуть в виде груши, обмакнуть в разбитое яйцо и белую 
панировку, обжарить в масле. После образования корочки поставить на 5—7 минут в духовой шкаф для 
дожаривания. 

Подавать с разным овошным гарниром. 


№ 465 Котлеты куриные отбивные фаршированные паровые 








Показаны на диэты №1, 6, 7, 10, И, 19, 15; с яичным белком—на диэту 





| [1 вариант | ТТТ вариант 


Наименование 


| | вариант | | 
продуктов | Е 








Бр 


Нт ПРЕ 
























куры (филе). ..| 250 | Г. | 18,55) 4,84 1,07 | 200 80 15 сз 3,87 | 0,86 | 150 р | 21 $ 
о сливочное 15 | Е 0,15 12,59 0,09 | 10 10 0’10 840 ва я и | ыз 2.9 0, 64 
т 124 | 2588] 2,760 ВМВ | °оБ] 1"84 0,09 | 2 | 46 1,38 |: 

о ы Химический состав исчислен 





по печени говяжьей 





ЕР ыы 


























Продолжение 









































Готовые котлеты полить распущенным маслом 


ИЛИ 
морковным или салатным соком, 


молочным 


закрыть крышкой и на слабом огне 
соусом 


т ИТ вариант 
О. вс и | 11 вариант , * | гит РОЗЫ 
| [ вариант р | | { | | 
Наименован И || 4 У | Бр | Нт 6..| -7< | 
продукта | р | Нт | Б | ж | | Бр || Нт | Б жЖ | и Де 
И | | | 
Зи; . ты ` 79. оо 
. | ! ),99 | 20| 20| 0,62] 0,70! 0,99 
Молоко 9 | |0 ни ] Я | Ис. О 215 | 3! 31| 0,301 0,021 2,15 
Мука пшеничная 3 | 3 0,30) 0,021 2,15 3 3 Е ‚0212,10 ай 
| | | 29 |1 5] 14 83 4,15 ‚й 10 з [13.7 7,72 3,9 
| Итого...| — |162 | 22,84] 20,91 и| 4,43 | — |129 || 18,05] 14,83] 4,1: 
В—130 К— 366 В—100 К—229 В—70 К—181 
Куриные филейчики, приготовленные, как в № 461, тонко разбить, на них налить соус № 768 сметан- 
НЫЙ, смешаяный с мелко нарубленными яйцами, завернуть в виде продолговатой груши, положить в смазан- 
ный маслом сотейник, покрыть дно водой, 


довести до 
разных видов, 















готовности. 
придав ему цвет 
































































рае 7 Аб к 2 г 
ы я —/— РЕ: - 
Е | ох оз а | 
—— р )- ы 
Е — т э "аи 
[| 13 1 к—285 
алемь петрумим т в—10 4 поске отбить 
оя-дабриль Ру. ‚ревянно" ых 
Е - — де масле - Е очком 
в круж 
ь - с < ить ‚она с 
Ито лай виститТЬ, К“ ее" Яиужно отдельно. 
2, иж Эа х 1 №. - н 
Крриный Не о ‚раека.л“. а “г хз ста 9 - ссвски 
вы би В "Ч 








№ 466 Бризоль из кур 
Показан на диэты № 2, 3, 8, 9, 11, 12, 14, 15 
ет Е 
1 в + 
Наименование ее г | | 11 вариант 111 вариант 
продуктов Е | | т | = 2. № 
р | Нт | ь | жЖ | РЁ Бр | Нт Б | ж | У Ба | нт|Б|ж | у 
1 
Куры 30 | | 
) ее... 300 | 120 |599 ‚62| 5,80 1,28 | 250. | 100 | 18.85] 4 84| 1,07 | 5 Е 5 
ас. То ‹ ВН | = : ‚54 7 200 80 |15,08| 3, 87| 0,86 
и сливочное 25 | 25 0,24 20,99] 0,15 | 20 20 0,20 1679 о. 12 15 15 о, ‚ 15112,59] 0,09 
оО м — | 0.08 | 10 10 00" — | 0,08 10 10 0:05 -— 170,08 
\ | \ \ | 1 
} й 


тяпкой, 











5 хз 
` .о> 
\ лоо \\ъ.э5 \© 8 У 


22 
в 25 


придат® 






форму м»У* 


ъ ` а 
‚сленосо мах 

















‚ ЧАВО 











ЗК 
Жал \ ] ь 
25 ® \ 
тс. р 5; - = ‚1 
о Аоальс" \ ЗО *25 к" Э | а с 
5 ас ь ока у м } к 
© а ©. А\ >:3°\ \.2а 
А. 100 18 
о5.оз г > ‚85 
о о с 
по 2,20 
5: 




















== 5 } И < я вариант | Г у ТЕ вариант 
Наименование | ЕЕ оф % ЗН Ее 8 о Ве 
продуктов | Бр О | Бр | нт |: 
ь р АК Г р НЯ Е Па ЖЕ = 
| ] о ми. де 
Зелень петрушки Я | И 4 3 
Соя-кабуль : ] Е а", ВЕ № И Е ЗИ, 
И 
о АО 422926 1,51 | ВНИИ 19,1 
В— 125 К—349 | В—100 ь 
° 461, на де ревянной доске отбу 


Куриный филейчик зачистить, как В. 
лого тонкого блина и на раскален! 
Подать на горячей тарелке. 


Гарни азнооб разный о 
р 
67 


Л 
ма 


1ой сковороде ‘обжарить в. масле. 

Сверху положить кусок лимона с кружочком 

причем подавать его нужно отдельно. 
Котлеты хуриные по-киевски 


зеленого 


вощной, 























ых Показаны: на диэты №3115 
их | Г вариант варианте ОИ бы зе Вынариант, и 
о | Нт - | Ж у Бр | нт | и №3 У Бр | Нт | Б ж У 
| | | | т И Пит. * х } Ки у С 4 9л Той 
Куры ...| 200 | 80 | 15,08 3;87| 0,86] 115 |’ 70 | 13,191 3,39 75| 15 | ) 
уры . 00 О | 15,08] 3, . 3, ‚39! 0,75 150 | 60 11,31 2,906] 0,64 
ло сливочное 25 2: 0,24) 20,59] 0,15} 20 20 0,20] 16,79] 0,12 15 15 0, 15112, 59] 0 09 
Па: |9 | 2% 210 018 55 | 16 | 1,95 1,84 0,09 | 12 1'46| 1,38] 0,07 
о 0,24] 11,62] 20| 20 | 1,62] 0,2411,62 
о белый ...| 20 | 20 | о 0,09] 11,21] 20 | 20 | 1,16 0,09 11,21 20| 20 | Гб 0,0911,21 
Потлени | 20 120 2—9 АИ — |14.261 — ИМО 19.5 = 
Итого. Е 189 | 2] 09| 46.97 °: | е А Е т 
Ча 9 | 21,02] 46,97| 23,97] — 29] од А1| да 2 а: 
| В—150 К—621 32 36:61 23,79] — | 137 |15,7026,71123,63 
«—513 В—100 К— 110 


Куриное филе, 
круглой формы; масло покры 
‹л панировать в сухарях и 
ТА 
< Котлеты отпускать на крутон 


зачишен 





снова 




























ть тяпкой, придать форму кРрУГ- 










21? вармань 


ей 


16,46 1,03 
КЬ—220 





| 





масла. 






























5’ какр № АА ; 

не как в № 461, отбить тяпкой, на него 

ть отбитым маленьким филейчиком 
обмакнуть в ‘яйца и сухари, 


Е НЫ Е лид: ‹ругл п: 
$ из белого хлебазс разнообра придать круглую форму и 


ЗНЫМ ОВОЩНЫМ гарниром 


положить размягченный кусок масла 
края филе завернуть, обмакнуть в яйца, за 
а, за- 











изжарить в масле. 


т 








\ а 
А 
р И г 2#< 
еле Ре. ры ей ] лир 
Показя ление", > — Е | х \ 
рт ит ри Е / 2 » | 5.ЗОо 
2%: 22,62| 5. \; 
/ 20 ое ао о ‚5 ©. 
РРСРР РГ т го 8. 
Ре лест 180 о, 
АС ря р + №-е 
Ри. 10 о,5 р 
== Й 5 
22: 5 5 о,!0 
- И = „`` оо 
© > <, 


оганные ножки 


























е фаршир Е 
А Куриные фар №3. 8,9, 11,12, 15 д, 5 
= Показаны на диэты №5, ©, те ы ь 
р. ТГ] ьариа* 
—_—_ ИИ | 11 вариант ВА: - 
| | вариант АВ. $ —— Ё 
| — я | В жЖ у 
Наименование |- = Г и Бр на Б ж У Бр | Нт 
продуктов т Ем МВ в. о. арм - 
р би, | | 


5,801 1,28 | 150 | 100 118,85 4,84| 1,07 


5 | 15 7 0 | 180 | 120 | 22,62 Ра: 4 

же белый ...- о м О 00 26 20 098 м ре я * А и -Я о 

ампиньоны .. 2 , } } Г в 184 10744] 0' ' 84! © "о 

Печень куриная! 1 10 1,84 м Я |2 10 01| 00! 0, 89 19 10 0,111 0,01 0,89 
‚59! 0, 0,10 


атый .. 12 10 0,11 2 
Лук репчатый Г. | 0*15| 12'59] 0’09 10 10 





8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 






































Масло сливочное й | {2 ы: Е Й 1 65 9 к 
Мускатный орех г ее т М я м А. | 
Итого. ..| — |216 | 31,93] 20,39 ‘9,14 | = 181 | 26,28 14,74| 8,791 — | 151 152,17] 9,57! 8,37 
В—150 К—358 В—130 К—281 В—100 К—214 








С куриной ножки снять кожу «чулком», у коленца перерубить косточку. Часть косточки оставить с 
кожей. Мякоть снять с кости, провернуть через мясорубку, смешать с размоченным в молоке хлебом и снова 
дважды провернуть, посолить, добавить мускатный орех, хорошо выбить, положить куриную или гусиную 
мелко шинкованную тушеную печень и мелко нарубленные шампиньоны. Все вымешать, нафаршировать ‘нож- 
ки, зашить ниткой, обжарить в сотейнике на сливочном масле. 

Готовые ножки освободить от ниток, перед отпуском полить маслом и куриным соком, выделившимся 
при жарке. Сок можно подать отдельно. 

К ножкам рекомендуются разнообразные овощные гарниры и салаты. 


Примечание. Ножки можно фаршировать ‘рубкой из, куриного мяса, смешанного с жареным 
луком, вареным рисом и мускатным орехом, залить соусом № 763. 


\ Химический состав исчислен по говяжьей печени. 



















« 35^ хит 
х 2 © “> 


5 т 





О А, ` Е * д 5 М 9 
м ое уе мо УФЫ 




















5 зааиыы ‹ У АН РЕН корь. и 
Бы. оао Оо ТАЗАые зе ом и кКУРИНЫМ соков ис м - # 
ке Зее м а моло т. Иные гарниры ИЗ, фе Зыбин к. 
ах с 60 5“ орехом. ое иревать & а у 
а о се <> аа соусом На. ИЗ куриного мяса. с фе @ 
ем чечени ка ды 
> стзсзччв®в®в=в эээ." $ 
‚рас оусе 
Куры, жаренные в красном соу ое 
р Ю с 2. 120 155 без соуса из ди А ое Е" г 
у П азаны на диэты № 3, 8, р. Е у ея 
= й } з 111 вариант 
А у ГГ вариант : ГРЫ 
1 вариант | р а аж 
-) т У Б Нт Б ж | У 
Нродуктов 1 тьй Гж | У | Бр Нт Б ж " | 2Р | кри № 
продуктов ] Бр | Нт Б Ж | | | | р Не Я. 
] | 





= гарьЯ | | 
Ч ой } | | 


| 


) ) 2 р 2 2 28 , 8: | 4 84 1 ОТ 
0 | 8 Пи. 6 1,60 180 120 22,62 5,80 1,28 150 10) 18, оо ‚< 
2: 15 290,21] ‚2 1 у 


Куры... +. .|2 





| | ‹ 

5 5 | 0.095 4,20] 0,03 

5 15 | 015 12,59] 0,09 | 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 5 2 мя а 

А ОЕ АР к 003 | 3.58 | 5| 510,50 0,03 3,5 

Мука пшеничная 5 5 0,50! 0,03] 3,58 5 5 0,50] 0, } : а Е 

| | 35 { 5 И = 59: 
Томат-пюре 12% В 6,10] — |0,35 5 5 0,101 — 0,35 > 


: Ы од | 99| 0.082] 1,77 

Лук репчатый 94 20 0.22] 0,021 1,77] 24 20 0,22] 0,02 | 1,77 ры и 9% 5 0.98 
к С с .. - ь] 2] ы [‹ о’ 52 

Помидоры 5 | 5 | 019 0.05 0,9% | 35 | 30 | 0,19 0,05 | 0,98 | 35] 30| 0,19] 0,05 0, 















































7 5. , 49} 02 0,36 
Грибы свежие ..| 26 20 0,98 0,04] 0,72 | 20 15 0.74! 0,03 | 0,54 13 10 10,491 0, 36 | 
Зелень петрушки И 5 0,060 — 10,29 7 5 0,06 — 0,29 7 51 0.1 б — | 0,29 
Заснок..... 1 1 — | — 1 1 о Е ты | | ы 
©. т це М 51 х т ь и Тай ] ет | И 
Итого. .,| — | 251 30,47| 19,39] 9,38 — 211 24,53| 14,33| 8,85 — | 181 120,46] 9,16! 8,43 
В—160 К—349 В—140 КЬ—270 В—120 К 904 


Выпотрошенную курицу (не старую) вымыть, обрубить ножки. заправить или зашить, полить распу- 
щенным маслом и жарить в духовом шкафу, часто поливая маслом и ее собственным соком. 
Готовую курицу разрубить, полить соком, украсить зеленью. 


Примечания. 1. Разрубленную на куск ( 
ри № уб: уски курицу полить соусом (№ 751) сл б 
и поверх курицы можно положить жаренное в масле йо, т } С 
2. На гарнир — жареный картофель, 
(кроме диэты № Зи 14). 


655 


раъные салаты, огурцы свежие и малосольные, помидоры 


у в 








Куры отварные с белым со 


12, 14 


на дизэты . № 2, 11, 


усом и рисом 


‚ 15; с диэтётиче`ким соусом—на диэты 





№ 1, 






5. 6, 7, 10 

















Показаны 


Наименование 
продуктов 


1 вариант Бу 


| И вариант 





ИТ вариант 














Б жЖ 


Б 


ж 


Нт Б 



















Куры . 





Желток 


Сливки 











Мука пшеничная 


ЯИЧНЫЙ 


РЕ р р 150 28,27| 7,26 1,60 180 120 
5| 5 |050 0,031 3,58 5 5 


1,03] 0,05 














22,62 
0,50 
1,09 



































| 









1,28| 150 | 100 118,85] 4,84! 1,07 
| 
3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 















1,09! 1,03] 0,05 

























































имо ии. | 10 10 0,05 — } 5 
, ‚05 0,08 10 10 0,05] (— 0,08] 10 1010,05} —1 0,08 
асло сливочное 5 5 5 ( 
15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20]! 0,03 
Бульон № 127 с й ут м 
<, |’ 160 60 0,54| 0,78] 0,49 70 79 0,63] 0,91 0,49 80 80 |0, 72| 1,041 0,56 
Рис 5 3 ы д 
ая 50 50 3,25 0,58| 35,86] 5 5 
и ‚5 5, 50 50 3,25 5 5 5 5 
и р ‚25| 0,58| 35, 84 50 50 | 3,25 0, 58135,86 
ТВ = = ==. — 25 25 С 5 5 
- Г й ИВ 0,78] 0,87| 1,23| 95 25 | 0,78| 0,87| 1,23 
того — З ‹ я | 
ое |319 | 34,41| 26,07! 424 — 299 2 
кн 99 | 29,02] 17,62] 42,63\ — | 284 [25,29|12, 5942.46 
8 К— 557 В—160 К— 458 
ь 5 В— 140 К 395 
я __. Эчищенную и заправленнук , С Ю 
соусом № 759 1 а о м И № 469) варить до готовности, разрубить на порции, полить 
х та ` \ зы зычеуянмлеся 
\ р ы: \ с \ вю \ "** * с я 
зо о,.Ооо 2 ыы “& “7 ЗА \<\ кт их 
4 ; =: ы =” уд дит Га: 16 ь. 2 х Е ` о №? У. ыы 
РРР а о. о^ 2 я Е вх «м \л<я ,х9% к =: РА: 
И 35 эх © у. < >^ 
А, И о зао. | 7 а , ,- - ^ричь ® чении : к 
о > и 1 — 2102 зивочиом м& м 2 
я 2 И саннке па < с оазы чз 39 








557 
:5 557 


аъ 


Цыплята жарен 
пы на диэты 


Показа 


Г вариант 





Наименование 
проду ктов 


Б 


о аа 


50 


25 


ВКО 


ааа ь 


ые натурально 
№2, 8, 9, №, 


Пр и В 


ТИТ 


ГГ вариант вариант 


Нт Б ж | 

| А 
и ты | 
19 22] А 





Цыплята! 
Масло сливочное 


Помидоры 


1,94 
12,59 
0,16 
0, 04 


220 
15 
100 

| 20 


18,45] 
0,15 
0,62 
0, 18 


_| 350 
15 
120 


26 


0,09 
502 | 
0,60 


1,30 у 9 
8,40 | 0,06 3 | 0,08], 5,72 
0,16 


Ой 0,621 0, | 
0,04 


12,30 
0,10 
0,62 
0, 18] 


150 
10 
100 


20 0,60 0,18 0,041 0,6 








Лук зеленый ..| 








Итого. . . — | 355 19,40] 14,73| 3,96 








В—270 К—233 
Очищенных, подготовленных цыплят обжарить в 
шкафу, изредка поливая соком и маслом, чтобы хорошо 
Готовых цыплят разрубить пополам или на четыре 

{с помидорами и зеленым луком, с лиственным салатом 
Примечание. 1 

2. На диэту № 14 подается с гарниром из к 


3% 472 
Показаны на диэты 











Е | 
280 9,90 | 238 0! 7,89] 3,92 
В—210 К— 162 В— 18( К— 131 
сотейнике на сливочном масле, дожарить В духовом 


13,20 3,93 











зарумянились. 
части. Если они маленькие, 


или малосольным огу рцом). 


то подавать их целыми 


На диэту № 2 отпускать с овощным пюре или с гарниром из разварной каши. 


аши или макарон. 


Цыплята жареные по-грузински («табака») 


№9031 819,1 11,1214, 15 





1 вариант 


||! вариант 111 вариант 





Наименование — - 
продуктов + | | 
Бр Нт | Б жЖ | У Бр 


| Нт | Б | .. 








50 


15 


р} 
о 


Цыплята. 
Масло 


240 
10 


| 
945 | 


12'59] 0,09 


°0 
Г 


Нас киЯ 
Химический состав во всех блюдах из цыплят 


150 


10 — |5 | по | 9,22] 


‚05 | 81 810,08] 


12,30 
0,10 


1,39 


8,40 | 0 


сле 1 расчета й к 2 
ета 40° мяса 1 ят о отх 
ИСЧИ Н З асч о тыпл (60 7 ода). 























Продолжение 





















































Е у | СХ { вариант ] Е вариант. | в вариант Е 
в г И м 
Я Бр | рт В | ж | У | Бр "т | Б | Ж | У Бр т : - пы: 
| | о о7 
й 120 | 100 | 0,621 0,18] 3,27 
В 6! 3,27 | 120 100 0,62! 0,16 3,27 12 А а 50 
Помдоры -- 1№0 | 190 |018] 0:04] 0:60 | | 20 | 012 0'04 | 0,60 | 261 20 [0,121 0,04] 0,6 
Лук зеленый...| 26 20 о д 0,60 26 н | | | >. а ы ы и 
— 5 14,73| 3,96 — 280 13,2 | 9,90 | 3,93 — - ЗИ: ЕТ 2-7 
и». | м | В—210 К—162 В—180 КЬ— 131 





б Ж а масле. 
Очищенных однопорционных цыплят разрубить вдоль спинки, слегка разоить, изжарить под прессом на масл 


Отпускать с помидорами и зеленью; на диэту № 14 —с гарниром из каши, макарон, вермишели. 


















































№ 473 Цыплята, жаренные в сухарях. Показаны на диэты №5, 11, 12, 14, 15 _ РАил 
1 вариант 1 1 вариант ТЕГ вариант 
Наименование г с а 
пррхУнкяо Г Бр | Нт | Б ж У | Бр | Нт Б Ж У Бр Нт | Б | ж | У 
Цыплята. ....| 240 150 побои 195 120 10,25] 1,08 — 175 | 110 9,22] 0,97 
Мука пшеничная 8 8 0,8! 0,05! 5,73 8 8 0,8 0,05 5,73 8 8 | 0,81 0,05] 15, 73 
Нина: лот. | ЗА 12 1,46] 1,38] 0,07| 1/5 9 1,09 1,03] 0,05 1/5 8 | 0,97 0,921 0,04 
Бухара да & |190 20 1,62| 0,24] 11,62! 30 20 1,62] 0,24| 11,62] 20 20 1'62] 0,24 11,62 
Масло топленое .|_20 | 20 | — | 19,0] — | 15 | 6 | [1499 | Ю| ю| |9 
ото №. 210 16, 19а 21,99 42 =3 172 13,77] 16,66] 17,40] — 156 [12,621 ‚6917.39 
В— 150 К— 342 В— 120 К— 283 В— 110 К— 232 


Подготовленных и заправленных цыплят сварить (можно с луком и кореньями), остудить, разрубить на порции 
, 


обсьпать мукой, обмакнуть в яйцо, запанировать в толченых а 2 
г , сухарях и жарить в сле з 
румянои корочки. ь в а х У ый Уч т 


Готовых цыплят полить сливочным маслом; 
| цы (кроме диэты № 14). 


При мечание. Мелкие цыплята весом в 250 — 300 г, жареные или отварные, ‘отпускаются це- 
лыми, неразрубленными и украшаются листьями салата или зеленью петру шки. 


отдельно подать лиственные салаты или малосольные огур- 
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К 5 ‚2 *= | 1722 


А ат ь 
о а За Иь ад 


> за бк > + 

© ах м ; х 

За мь Зло “ироваль се ых луком и кор 
а х\к. Ё лченых 
Щи “асловщ- ^ р - ь ост 
а Ап хме м деньниы Ур я тухлигь 


„ Ре р» 
^1 а т.р < 


: 22 рыть 
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Убигь 
- > АРАР уе 
о рю И ВИР, 


"иствен ные 
и рик 





Зала ть 





РЕГ птаго 


Цыплята, жаренные в сухарях по-венски 


Показаны на диэты №3, 11, 12, 14. 15 





111 вариант 








Г вариант Г вариант 
Е Ам. Е М — ь 
Наименование —— : т в: | | 
пачуктов | Бр а Б Ж у Бр Е Б И АХ Бр | Нт Б м га м $ 
| У Я п 
` ] ` ›с ^ 
Иыплята + | 1220 150 | 12,30] 1,30 — 195 120.1 10,25 .1,08 — 160 100 | 8,20 0,86 
3 5] 5,7; 5] 5,7: 
Мука пшеничная 8 81| 0,81 0,05] 5,73 8 8 | 0,81 0,05] 5,73 8 8 | 0,81 0,05] 5,73 


Яйца ......| | | 1,46 1,38] 0,07] #| 12| 1,46] 1,38] 0,07] 9 9 | 1,091 1,03] 0,05 


| , : 
Фухари о сот 20 20 1,621 0,24 11,62 20 20 1,62! 0,24] 11,62] 20 20 | 1,62] 0,24]11,62 
































Масло топленое 20 20|] — 19,031 — 15 15 — 14,27] — 10 10 — | 9,521 — 
Зелень петрушки 33 25 | 0,30 — №457 13а 25| 0,30. — | 1 ‚ 45] 20 15 | 0,18 — | 0,87, 
Зам "..... 20| М — | бИ ВВ|0. 09 | °0.8. 01 101 0,05 "— Г0,08 
Г Я В ОА О Г. То 
Итого...| — | 255 | 16,59] 22,0 | 19,04] — |` 215 | 14,52 17,02] 19,0 | — | 172 |11,95/11,7 |18,35 

















В— 170 














К —35 В— 155 К— 296 В—120 К- 233 


р 
Вареного цыпленка разрубить на чет 
ыре части ‹ 1 . 
не р ‚ запанировать в муке, яйце и сухарях и изжарить в 
: Перед отпуском полить сливочным маслом. 


1. 2 ы 
На гарнир подать лимон и жаренные в масле листья зеленой петрушки 



















анной кашей в укропом 
№21 №, 15 к. 


не ем 
май Цы плята, фаршированны 
Показаны на диэты | т 








Т1Г вариант 
р бт. [1 вариант Я Же 
Т вариант м. 


] Б 
ж У БР Нт Б жЖ Ай Бр | Нт ы 








Наименование 


} 
продуктов Бр Нт Б 
| 








| г г 
240, 150 | 12,30] 1,30 — 195 120 | 10,25] 1,08 — 160 | 100 | 8,20] 0,86 


20 20| 1,60| 0,16] 14,73 


Цыплята +... н | 
15 15 1,20] 0,12! 11,05| 15 15 | 1,201 0,12 
Манная крупа и 
Масло сливочное 20 20| 0,20] 16,75! 0,12 15 15 | 0,15) 12,59] 0,09] 10 10 | 0,10] 8,40 


0,29 7 51, 90,05 0,29) 7 0,29 


сл 
© 
2 
© 
© 
р 
1 


Укроп... . 7 5 0,060 — 








Чаща... .. | 24| 2,92] 2,16] 0,13] #| 16| 1,95] 1,84 0,09) 39| 12] 1,46] 1,38 0,07 








142 11,02] 10,76 11,47 






































| 
| 
огонь = 219 | 11,08] 21,01 15,27] — 171 | 13,61 15,63] 11,52 ы 
| 
| 1 ' 1 
В— 160 К— 328 В— 140 КЫ— 248 В — 120 К-— 192 





Манную крупу поджаэзить в духовом шкафу на сухой сковороде до светложелтого цвета, всыпать в 
30 смз кипящей воды с 5 г масла. 

Когда крупа впитает воду, кашу закрыть крышкой и дать постоять 15—20 минут на слабом огне. Гото- 
вую кашу вымешать пов1рской вилкой, соединить с вареными рублеными яйцами и рубленым укропом, нафар- 
. шировать подготовленных цыплят и зажарить их на масле в сотейнике. 

Готовых цыплят подавать целыми или разрубить пополам. 
Па гарнир рекомендуются салаты из лиственной зелени (кроме дизты № 2 и 14). 
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ке 2 ‘овала 322 
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Цыплята, фаршированные кашей, жаренные в сухарях 
12, 14, 15 


Показаны на диэты № 11, 





т ва ант 
11 вариант ТТТ вариан 
1 вариан р т В 


Наименование . ий Е 
продуктов Б Бр | Нт | Б Ж | У 








95 100 | 8,20 

Б 195 120 | 10,25 1,081 — , 

А | раны 65| 16| 1/20 0,12 11,05 18| 6 о 

и %| 0,24 з 20| 20| 0,20 16,79] 0,12] 16| 16 |015 

Масло сливочное И Ну 7 5 0’06| — )' ‚06 

Ни И 36 | 4’38 и, 24 | 2,92] 2,76 | Е ИЕ 

) о } и | . А, 
Сухари 20 1,62] у 20 20 1,62] 0,24 о МЫ 


ииавнииАя ‘ноэвэм ов “яочка се 














16,25! 20,99 171 |13, 1815,65123, 14 
В— 190 К — 443 В—170 К— 357 В— 140 КЫ— 294 


Подготовить цыплят, отварить, нафаршировать манной кашей, как в № 475, запанировать в муке, яйце 
и сухарях и жарить в масле до образования румяной корочки; после этого на 5—7 минут поставить в духо- 
вой шкаф для дожаривания. Подавать цыплят целыми! или разрубленными пополам, полив сливочным маслом. 


Иторо{ : 256 | 20,2 . 204 






































№ 477 Цыплята отварные с белым соусом и яйцами 


Показаны на диэты №2, 11, 12, 15; с диэтическим соусом без яиц-—на диэты № 1, 5, 6, 7, 10 





1 вариант й 
Наименование р и вариант ИТ вариант 


продуктов 





Бр т | вБ | ж | Бр | Нт | Б 





< Цыплята , 240 1501230, ЗО 5 
5 Масло сливочное | 16| 15| 0/15 19,59 009 И т 


















Продолжение 


ИТ вариант 





























[> 

ЭР 
х 1 вариант и ить. ВО РУ об РЕ ОА ее 

ь И о итп, 
| 0,03| 3,58 
Мука пшеничная 5 р ню о Е 81 : ом и о и 2 о 19 0'02 
ни т [8 3 | 06 — | 0.08] 10 3 0'05] — | 0,08 10| 310,05] — | 0,08 
р В 20| 20 | 0'56 3,80] 0,72! 10| 10 | 0,28] 1,900 0,36 || ЕО 5 
Бульон № 17. | 60| 60 | 0,54 0,78 0,42] 70| 70 | 0,63 0,91 0, 49| 50| 50 | 0,45| 0,65] 0,35 
Молоко ы рн ры Ук 30 | 30 | 0,94 1,05] 1,48 
О бо" 60 | 98 АВ 99, 86°, 50 50 | 325 058 35,86] 40| 40 | 2,60] 0,46]28,69 
| 
И Е в 20,57| 40,77 273 | 15 ы 14 я 40,45] — | 237 и. 8,434,23 
В—280 К— 432 В—240 К— 364 В—180 К-274 


Приготовленных цыплят варить до готовности, пол у о 7 \ 
ИТЬ белым соусом № 59 т Т ым 
5 › подать со варн ИМ рас 


№ 478 Чахохбили из кур 
Показано на диэты № 3, 9, 11, 15 











4 Наименование 1 вариант И! вариант 111 вариант 


продуктов 























4 Бр | Ни | Б ж | У в | нт | ж | У БР | нт | Б ж | Хх 
Куры или паи 225 150 28,2 | 
у : ‚27| 71,26] 1,60 180 120 | 22,62! 5,8 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 12,59] 0,09 10 10 0,10 о ое и УВ 18 ее 0'08 























ее 
тезис 725 





2 РИГА - 
2лия 7 1.22945 - 
дт РАЯ ГАЙ. 
ыАИ. пепрухежайй 







Ри 










— —.--ы о 
т лет. й 
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1 родол жемие 







































































Т вариант | 11 вариант ттт АИ И 
; Б Нт Б ж У 
"продуктов" Бр Нт | Б жЖ | и | БР | Нт Б жЖ ый Р } А 
| | = 
3| 60| 5 31| 0,08] 1,63 
50 | 6,31 | 0,08 | 1,63 | 60 | 50 0,31 | 0,08 | 1,63 | 60| 50 о ме 
Помидоры .... ре. Е 1,05 15 5 10,31 т НЯ 48 40 | 044 0.04| 3’54 
ук репчаный | в | оо о зы | 4 и 0'29| 7 5| 0.06 — | 0,29 
ь м : 5110,06 || ^^, 29 7 : и И 8 0'081 |068 
елень ‹ О 10 с ‚05 ВИ | : , 
0,05 0,08 
Лимон ман УО 3 } ) 
Вино красное су- НХ у] Мл ИК —|— 
И 5 | 52 5| 75 | 0,67| 0,97| 0,52 
а 7 5 5 |0,67 | 0,97 | 0,52!| 7517 ‚97| 
Бульон № 127 .| 75 75 |0,67 | 0,97 | 0,52 Це О у м #0 010.01!” мВ 
Лавровый лист .| 0,01 | 0,01 | — ат И , , | | О 
| | | 
56| 15, 5 296 20,77|12,65\ 8.2: 
Итого, ..| — 363 | 30,26] 20,94] 8,8 — 318 24,56 15,29! 8,45 — | 296 120,77112,6 ) 8,23 
В—240 К — 363 В— 200 К— 278 В— 160) К — 237 


1 Алкоголь. 


= Подготовленную курицу разрубить по три кусочка на порцию, посолить, посыпать перцем, зажарить в 
* сливочном масле, сложить в сотейник, залить мясным бульоном (или горячей водой), закрыть крышкой и 
тушить до полуготовности. Лук мелко нашинковать, спассеровать на масле вместе с томатом, добавить лав. | 
ровый лист, вино, прокипятить, залить им мясо и тушить до готовности 
В готовые куры сверху положить нарезачные «чесноком» помидоры и полить лимонным соком, проки- 
пятить, посыпать рубленой зеленью и подать, 
А Гарниром к чахохбили является лук и помидоры, но по желанию можно д 
3 картофель. 


ать рассыпчатый рис или 


ыы Теа 













Рагу из кур 









































































— и подать. 


Е. пло 05 











ПЕГ РЕЛУ РЕГ РГР 
треке 





№'.7-274 = ^& 
'< - - 
ыта? «7 
реги Гы 


С 


масле, сложить в сотейник, залить ГОГ 

Добавить обжаренный лук, 
тофель. Все залить соусом № 
Г В готовое рагу г 
бобы, помидоры, реза! 














рячей водой или мясным б 
морковь и брюкву, на 
741 и тушить до готов 
'оложить вареную разобранную на мелкие кочешки 
нные дольками, и мелко рубленный чеснок. 




















цветную капусту, 
Все прокипятить, посыпать рубленой зеленью 





вареные 








ульоном и тушить до полуготовности. 
резанные «чесноком», и обжаренный мелкий целый кар- 
ности. 








—на‘диэту № 8 
©л № 479 № 11; 12, 15; без картофеля 
ь о и ИТ вариант 
а ВА тГ вариант 
К 
а е У Бр | Нт | Б } 
м продуктов, Е и Б жЖ У Бр Нт Б жЖ 
85| 4,84 
2,62| 5,80] 1,28 | 150 | 100 [18,85] 4,: 
Куры 225 | 150 | 28,27 7,26 1,60 | 180 1201 22.6 10| 10| 0,10 8,40 
Масло сливочное | 20| 20| 0,20 16,19 0,12 | 16| 15 '50] 0,03! 3,58 | 5| 50,50 0,03 
ука пш О | Го ое 0 | 50 | 0,69 0,09 
Мука пшеничная т 50 0’69 0.09] 9,29 70 50 0,69 0,09 я ‚ р ие, 0708 
и а 39 25 | 0,17] 0,06] 1,86 32 25| 0,17 я те ых т О В 
АНИ Я Л 09| 0'05| 1, 4| 20| 0,22] 0,02 1, 2 м 
Лук т Й 9 2 2 0,02 1,77 24 , < } р 
г: 60| 50| 091 0:08 163 | 60| 50| 031 0,08 163 | 60 м 
то О ОИ 160 ПО 10 | 0,21 — | 0,701 10| 1 а 
Брюква''!'| 40| 30| 016 0.05 137| 40| 30| 016 0,051 187| 40| 30| 0,16 0,05 
бы. ; 22 | 90| 0,38] 0,021 1,25 о ) р ;й 
о ан о Е Е К О 
Зелень петрушки 7 5 0,06 — 0,29 7 5 0,06 — 0,29 7 5 | 0,06] — 
Чеснок а 1 1 -- -- — 1 1 — — —- 1 1 — — 
| } 
Итого... — | 406 | 31,42 24,45] 24,09] — | 351 | 25,24] 18,77| 22,49] — | 396 [21 52113.62 02,9: 
| В—300 К— 455 В— 240 К— 370 В—200 К— 306 
Подготовленную курицу разрубить по три куска на порцию, изжарить на раскаленной сковородке в 


зеленые 












Во” Зе К =? “д” ВОИ Пу: А ежы 
; н ——._Щ Ах. а, 

Ц — 326 21 

< 
1 >. 582/145 
‚4 =>. 
на порцию, И 
Мясным бульон ы нас ох о’ 
Тулпить 

м оба, 


\% таз о оарезанные каленной м \- 305 
\ мель = гы 
Алко иолуготовнаь вором 


АТИ Сер р 2 


«чес 
У Ноко 


С м», 
м ыааы Мелкие 


<< + ты 2 
Е 


Плов из кур 
№ 480 ие 


Показан на диэты 





111 вариант 
вариант т 


Наименование м 
продуктов 





| = ,.. Бр Нт 
Б Ж | | 





| ] | 

| ^ ОЕ и 
| 98,97| 7 и 1,60 2,62| 5,80] 1,28] 150 | 100 18,25 НН 
а | °3'90\ 0'70] 43,03 Е 3,25] | 0,58] 35,86] 50 | 50 | 3,25] 0,58 
У ОНО 0'20| 16’79] 0’12 5] 12.58] 0,09 10| 10 0,10 8,40 
Масло сливочное ( ),20] 16,73 ,12 ар "6 
Лук репчатый .. ; Оо ОИ о, от, 0,89] 89 О 


] 
О . 32,48] 24,76] 45,64 ‹ { 18,98] 38, 121 
| 









































250 К— 551 В —190 К— 440 В — 160 К— 375 











Подготовленных кур разрубить по три куска на порцию и обжарить на масле с мелко нарубленным 
луком, сложить в кастрюлю, залить горячей водой или мясным бульоном и тушить до полуготовности; затем 
добавить промытый рис и’ бульон, дать покипеть на слабом огне. Когда рис впитает жидкость, 
крышкой и поставить в духовой шкаф для упаривания на П/.—2 часа. 


№ 481 


закрыть 


Плов из кур по-узбекски 
Показан на диэты № 1}: 112.115 


у 





Г вариант 
Наименование ы 11 вариант ТТТ вариант 
продуктов 





БР] м | Б | ж| у 








> пис’, 0 4 . 50 





Продолжёние 





_————— 
Т1 вариант 
} а И вариант } ам 5 
вариан | 
у 


Наименование Б ж 
продуктов Ж | У и 

















\ 10 | 0.10 8,401 0,06 

Масло сливочное 16,79 0, Ю м 1 20 | 0,22] 0,021 1,77 

Лук репчатый .. И , 5 0'05 | 50 | 0'14| 0,05) 1,49 

И 0,07| 9, 15 | 0,26 0,07| 9, 10 | 0.18] 0,05 6,27 
1 Иа 9 , ’ + 








46,52 














Итого 




















24,89] 57,42 240 эвни 19,11 } 210 |22,74113,94 








В—210 К— 491 В—175 К— 414 


В—270 К— 602 
вместе с рисом положить промытый изюм и обжаренную 


Кур приготовить, как указано в № 480; 


нарезанную мелкими кубиками морковь. 
Примечание. Такие блюда, как плов, рагу, чахохбили и др., желательно отпускать в порци- 


онных вазочках или на сковородах. 
№ 482 Ризотто из куриных печенок 


Показано на диэты № 11, 12, 14, 15 





Наименование т вариант 1 вариант Г1Т вариант 


О И О О О О Оо ии 








Печень куриная! 107 | 100 | 18,39] 4,41 2,26] 86 80 14,71| 3,53 1,81| 65 | ) в 
| : ; : , й , 60 |11,03| 2,65] 1,36 
т м ро Ола ВВ 60 60 | 3,90] 0,70 | 43,04] 60 60 3,90] 0,70 | 43,04] 50 50 | 3,25] 0,5835, 86 
омат...,.. 5 5 0,10 — 0,35 5 5 0,10] — 0,35 5 5 [0,10 0,35 


\Химический состав исчислен по говяжьей печени. 


Р- 

ты? < огня р? . 1: к а ее 
йе го жарить 

Е» А залит" 5 





=== 


о ея 















у ТТ ва 
ЗАЗ. \ жж \ Риань 
а“ ть Бр ] Гол | 7 
С Аа у = у 
с т: о \° ‚5 ] 2 р зар, и 
> м Е. а 2 = ежа рамы 
В К лъ 43, к 36 зо 14 г са т ИГ 2 Дт лин. $ 
чае ль, ие Но 60 3724] 3,53 и ая 
> р 5 0:70! 9.70 о 5 / й ри 
печени. ы = 50 50’ и, 29 ы 
7; 26 
9 


11родолженимие 





Т вариант 11 вариант вариант 





Наименование 
ОЙ и | ты ый в | 'ж в | ж у 





0,09 10 
0,23 5 
1,33 15 
0,70 100 


0,10] 8,40] 0,06 
1'25| 1,51 0,23 
0'16] 0,01] 1,33 
0,90 1,30] 0,70 


0,15 
1,25 
0,16 
0,90 


12,59 
1,51 
0,01 
1,30 


16,79 15 
1,51 5 
0,01 15 
1,30 100 


Масло сливочное 20 20 
Сыр швейцарский 5 5 
Лук репчатый .. 18 15 
Бульон № 127 100 100 


16, тд, кро, 89 
К — 367 























245 
И: — 150 


280 | 21,17| 19,64 
В— 180 К— 464 


305 | 47,55 


| В — 219 


24,9 | 24,72 
К — 529 


48,03 


оО 











Куриные печенки разрезать каждую на две-три части и обжарить на’ масле вместе с мелко нарублен- 
луком. 

Рис промыть, обсушить, слегка прожарить на масле в сотейнике, затем залить горячим бульоном, доба- 
вить пассерованный томат и кипятить. Когда рис впитает жидкость, закрыть крышкой и поставить в духовку 
на 1—1 часа для упаривания. Половину упаренного риса уложить на однопорционную сковороду, на рис 


положить обжаренную печенку, сверху закрыть остальным рисом, загладить, посыпать тертым сыром, побрыз- 
гать маслом и запечь в духовом шкафу. 


НЫМ 


'№ 483 Суфле из вареных кур паровое 


Показано на диэты. № 16, 1, 6, 76, 7, 10а, 10, 11, 12 


13; без 
без желтков—на диэту № 5 


молока — на. диэту № 4; 





Наименование 1 вариант 


‚продуктов 


ГГ вариант 


ТТЕ вариант 





Бр | нт | 


#0 


Бр [= 





250 100 
2 Мука пшеничная 5 5 | 


18,85 


4,84 
0,50 


0,03 


1,07 
3,58 


150 


|| жи 


2,90 
0,03 


0,64 


5 3,58 


| 60 | 


5 |. 0,50 





Продолжение 





















































я м И СДС ПО ИТ вариант 

О ГРИ | 11 вариант ы 

Г вариант у 

Наименование х | | Ж у Бр | Нт | Б ж ` 
продуктов м В | Б жЖ | У БР Нт и 
| 8 | 0,08] 6,72] 0,05 
| 10| 10 | 0,10 8,40] 0,06 | 8 95 1'84| 0.09 
Масло сливочное и | О ре В 1/, | 16 1,95] 1,84 м и. п И в 3'70 
Полоко 1111] | 3 | 29 29 30| | 18 | 2 26% - 
Итого ...| — |219 | 24,76] 22,84] 8,57 — 186 т 16,76! 8,29 — | 164 116,1814,11 8,06 

В— 170 К— 349 В— 140 К— 272 В— 110 К— 231 








Вареных кур очистить от костей, дважды провернуть через частую решетку мясорубки, сложить в 
кастрюлю и постепенно ввести молочный соус № 480, взбивая деревянной веселкой, добавить 5 г распущен- 


ного масла, желтки и взбитые в пену белки, слегка вымешать, выложить в смазанную маслом формочку, 
верх загладить и на пару довести до готовности. 


Перед подачей суфле полить сливочным маслом или соусом № 780. 



















































№ 484 Оладьи из кур 
Показаны на диэты №2, 11, 12, 15 
Наименование Рори П! вариант ИТ вариант 
продуктов У 2 т ых В ру 
Бр Ни | 5 ж | у вр | нп | в | ж | у вр | мт | в | ж| у 
—. 1 | 
— . 
Куры 5 | 2 | 100 | 18,85] 4,84 1,07 200 | 80 15,08| 3,87 0,86| 150 | 60 рана 2.00) 0,64 
Хлеб белый м 20 201 1,16 0,09 | 11,2| 20| 20 1,16] 0,09 | 11,211 15 15 | 0,87| 0,07| 8,41 
Е екИт тие ОИ = АХ 3 > х $5 \ 
ЕЕ: И Як 28 ЗА а 5 а я: 
НИИ й : ед. = до 1:28] о1:8а| © = = \-\ 5 
ан я = ох 4о кк, И. 2 +\ 2% 
ЕЕ Е ревет 7.7 27 Я 1 28 О вы УВЫ —_\ ле \\* ам \ 
7 6. И Я 5,6 | \^.2 © 
о, о 19,54| 15, к -—- 9^ 
ы #/ = Ра 2 187 166 в! - < 
ЕР 7 ата . 283 | - 
сле ет 24,6% 22,02) в _- 100 9 — $ лаб, «мет 
иже | лока м олжелмм 1 аук 
ам мс 
БАГ А. 2 РВ СА = 367 с вщеннымо м Фо „ пену фелк м ‚ & 








ао ие. ^\& 
в аъ ел 3\^ 
д ло 


а оЗамме 


е ь ь п в мы 9\= 
О о 
ое 
У 






ЗУчУхоь 






































3 7) у 
- — ы = и } 
* о У \ в \ Ро \ АВ ЙЕ 
= Зе > > \ => Бр \ у у 
с аи > х©ох 5. за НТ пь и сварная» 
>55 ы ^.з^а 2856 > == 
ка о ^:^\ 5 | ы р А т» и = / Е, 
22. - ы >° о \ 15 ©=| Е ] Е а: 9% 
; 55 





150 ид с ь —- 
т 20/1127 ве’ 2. =. 






Продолжение 





11 вариант 111 вариант 












































Г вариант Е 
о, Бр | НЕ | 5 ж | у БР | Нт | Б ж У Бр нт Б ж У 
| | 
30 | 0,941 1,05] 1,48 
6 47| 40 40 1,25! 1,40] 1,98| 30 $ 
О ит. | он | 6 | о гы о | В 5 
ица ....,. р) , ‚ , й 3 , й 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,79! 0,09 10 | 10 0,1 | 
| р 
Ионы — | 209 | 24,64] 22,021 14,97] — | 166 | 19,541 15,6 | 14,2 | —_ | 195 114,66112,12110,65 
В—140 К— 367 В—100 К-— 283 В.—60 К —216 








| 
| 
Мясо кур провернуть через мясорубку, смешать с размоченным в молоке и отжатым хлебом, снова дважды 
провернуть, хорошо выбить; ввести оставшееся молоко, желтки и взбитые в пену белки, посолить и столовой 


ложкой выложить небольшие оладьи на хорошо раскаленную сковороду с маслом, обжарить с двух сторон 


до румяной корочки. 


Примечание. На гарнир идут разные овощные пюре, заправленные мясным бульоном. 


№ 485 


Показаны 


Оладьи из отварных кур и овощей 
на диэты №2, 6, 7, 8, 10, 11, 12, 15 






































































Наименование И о В НИКО 
продуктов ] 
Бр | Нт В ж | я Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б Ж У 
‹л Куры 7 | 250 | 100 | 18,85] 4,8 | 
я р | } ‚84 | 1,07 200 | 8 5 
< Мука пшеничная КО 19 1,01] 0,07 | 7,16 10 и ий И и и и | г) 4 
, , , ь 0,071 7,16 















— 





$98 


Наименование 
продуктов 











Продолжение 








Яйца 
Масло сливочное 
Молоко 
Капуста белая . 


Морковь 
Огурец свежий 
Зелень петрушки 


..а. 














Итого’! 






























0,07 
0,06 
0,99 
0,83 
1,49 
0,54 
0,29 


























вернуть через частую решетку мясорубки; добавить муку, рубленую зелень, молоко и желтки, 

ин осторожно соединить со взбитыми белками. 
Столовой ложкой выложить неб 

обеих сторон до румяной корочки. 








ольшие оладьи`на хорошо раскаленную сковороду с маслом, 





111 вариант 
т риант |! вариант А 
ва . 

т Б Ж у БР Нт Б ж У Бр Нт Б жЖ 

Но полны 
2 | 1,46] 1,38 
Тот 16 1,95 1,84] 0,09 м 12 й ‚98 
1 | вю 0: в |015 12159! 0.09 16| № 0,10] 8,40 
20 | 2 | 0.62 0,70] 0,99 20 | 20. | 0,62 |, 0,70] 0,99] 20| 20 | 0,62] 0,70 
25 20 0,22 0,03 0,83! 25 20 0,22 0,03] 0,83 25 20 | 0,22] 0,03 
25 20 0,14 0,05 1,49] 25 20 0,14 0,05| 1,49] 25 20 ыы 14 0,05 
37 30 0,21 0,031 0,54] 37 30 0,21 0,03] 0,54| 37 30 21 0,03 
7 Э 0,06 — 029.7 5 0,06 — 0,29 Т > й 06 —- 
— 1249 | 24,231 25,27 12,62] — 216 19,441 19,181 12,34] — | 187 15, 13113,56] 
В— 150 К— 386 В—120 К— 309 В—90 К— 238 

Мясо отварных кур провернуть через мясорубку, смешать с тушеными овощами и снова дважды 


хорошо выбить 


обжарить с 








12,07 





про- 












































№ 466 Куры отварные, жаренные в яйцах 
Показаны на диэты № 2, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 14, 15 
Наименование Г вариант 11 вариант ГИ вариант 
продуктов Б н | Б 7] 
р т ж у | | ни | в] ж]|у БР | нт | Г ж | 
Куры | 225 150 | 28 и 7,26 1,60 | | 7 
о кои нк : , ; 180 120 | 22,62] 5,80 | 1,28 | 150 100 |18,85| 4,84 
ие ы, ‚ , Ю ‚© ‚ О“ 1,07 
Ч а и 24 2,92] 2,76 | 0,13 |. 16 1,95 1,84 | 0,09 ГА 12 | 1,46] 1,38! 0,07 
р. у НИИ а 
ра ТЕ \—=-\ „ ее 
мес у ре э\ о. \ & \ > <.5\\ ‹ 
м У. айва о.о5\ ©: %. ы 25 А 2 -Ъ- 
реет 16 оэ\ 7,1 \ у > ме иья ь- 
& [ Уа-Ы сора» Арии 
ТЫС? < АГ 2 ы: 
ры =, ей д. ; или 25 куска ех рты 1 
ыы: о р немх 15; <ез #042507. ны 
и — я р я рноруаит® пор рые ‚то, 98». |.-=- — — \ 
етлельтле С еее. , 7, и вот 
х^ ен рр зе ба“ К. ЗИ. 3Е 2 5; овосьвиы „г. аа 























я к 
Е | 















‚= Саи 
‹ У 







Ура отварные, 
щи 


ое -\ т эты м 
Эм але 
ыы ме м 
м ем 
2:5 
< - м х \ 25-21 а ве НЕ тт 


Хх -е< 
>`3о :8о \. 20 м =: 


ХМохазан жаренные в яйцах 


2, 5, 7, 8. ЭД 





11 варили —- 
с 











КОВ 1 2) ‘а. _25) 






| 


272 ар» еее 


= Г РН “м у 
ДЕР 












т риант ТГ вариант 
ва ‘а 





111 вариант 


же 





\Тродолжение 














































а’ порцию, 
Вареных остывших кур разрубить по одному или два куска н р 
жарить в раскаленном масле. 
№ 487 


Показано на диэты № 16, 


Пюре из кур 


Иа, 6, бу А“ оа10г ДЯ 13 15; 








обмакнуть 


в яйца с 


без молока—на диэты № ‚ 








; Б | Нт Б ж к | У 
[м риа | 
6,72| 0,05 
8,40] 0,06 | 8| 8 о, 08 о 
Е 5] 12,59] 0,09 | 10 | 10 | 0,10 8, | Г 8 80, е 5,73 
А | 1 | о '0'05 579 | 8 8 | 0,81| 0,051 5,73 8 г 7 8 
т т о И 2.99] 6,92 
| | 2 5 22 66 7,55 в | 154 | 25 148] 16,091 7,16 |= 1.128 ,. К [а.о й 
Итого... т а , В— 90 'К— 283 В—7 К 


мукой и 












14 





























и ешетку мясорубк 
хорошо вымешать, прогреть и отпустить о | И. 
я распущенным м: аслом. 


положив сверху сливочное 
Я Примечание. 


На диэты 4 и 14 молоко заменить мясным бульоном 

















Г вариант И вариант Г!1 вариант 

Наименование Е АНЯ ИИ 6 

продуктов ый | ук И Ж у Бр Нт Б ж | У Бр | Нт Б ж У 
о ОИ ЗИ 375 | 150 | 28,27 7,96] 1,60 | 300| 120 22,62 5,80| 1,28 | 950 | 100 18,85| 4,841 1,07 
Мука пшеничная Б 5| 0,50] 0,03] 3,58 5 5 0,50] 0,03] 3,58 5 5 | 0,50 0,031 3,58 
Молоко 50 50 | 1,56] 1,74] 2.47 50 50 1,56] :1,74| 2547 50 50 | 1,56] 1,74|. 2,47 
Масло сливочное | оО 0,15] 12,591 0,09 10 10 0,10] 8,40] 0,06 5 5 0,С 5] #3 2 20 0,03 

Ио. 590 30,48] 21,62! 7.64 в 185 | 24,78 15 ро 7,39 160 
, — 120, ов] 10,81| 7,15 
В — 140 К— 357 В-— 110 д В — 90 К ИИ 
Мясо вареных кур провернуть дважды через 
ибг масла, 


авить молочный соус № 780 


масло куском или полив 

























Суфле из кур и цветной капусты паровое 
№ 5а, 5 


















































Я № 488 
я Показано на диэты № 16, 1, 6, 76, 7, 10а, 10, 11, 12, 13, 15; без желтка На диэты — - 
1 вариант 11 вариант ИТ вариант У 
Наименование 

продуктов тв р 5 ж у Бр | нт | Б | ж У Бр | Нт Б ж У 
КВ 290 100 | 18,85] 4,84] 1,07 200 80 | 15,08 3,87| 0,86] 150 60 |11,31| 2,90 0,64 
Мука пшеничная 5 5| 0,50| 0,08 3,58 5 5 0,50| 0,03] 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
Молоко и 30 30 | 0,94! 1,05] 1,48] 30 30 | 0,94] 1,05| 1,48] 30 30 | 0,94| 1,05 1,48 
Масло: 3 аа 0 15 15| 0,15] 12,59 0,09 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Ядаг ть и 24 | 2,92 2,76 0,13] 1] 16 1,95] 1,84| 0,09] 1% 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
Капуста цветная 300 | 150 | 1,91] 0,36] 4,67| 300 150 1,91| 0,36| 4,67| 300 | 150 | 1,911 0,36] 4 ‚67 
| — 
Итого...| — | 324 | 75,27 21,63] 11,021 — 291 20,48] 15,55] 10,74\| — | 262 [16,17| 9,92110,47 

В— 200 К— 350 В— 175 К— 213 В— 140 К— 


ти А вареных кур дважды провернуть через мясорубку. Цветную капусту стушить с 10 г молока и 
р сла, протереть сквозь сито, соединить с провернутым мясом, добавить соус № 780, желтки и взбитые 
лки, слегка вымешать, выложить в смазанную маслом формочку, верх загладить и н ару довесл 
ее у а пару довести до 
Отпускать со сливочным маслом (куском). 


„№ 489 м из отварных кур паровые 


Показаны на ди Ы № 16, ‚ 6, 6, 10 | О [6] — Т о 4; 
Эт о С 7 7 а, 10, 1 
№ н 15; ез молока на диэ у № ; 


‚ 5 




















Наименование Ви 
продуктов Бр | Н Б | ле ть 
- т . 
г” У Бр | т] Б|ж|у Бр | нт|Б | ж|у 
Куры 300 | 120 |5 
и Ри 9722.62 580-13, 98 250 5 | 
АН о ‚62 5, ) 100 | 18,85] 4,84 | 1,07 | 200 | 80 |15,08| 3,87| 0,8 
10 | 0,65] 0'12 | 7,17 | 10| 10| 0.65 0:12 | 7'17 | 10| 101 0.65] 0/12] 218 





























шггеог®- = = 





= = = ет 
— = УВ й ЕЕ Вет > вр ] 4 < о,.ое А ое 
# 3 и ОЕ — М ‚10 = я о, о [ь\ ео \ ах < п 2%, 
Е р 0,6 5:2 а" 8 о,9 те 5 ТАКУ < 572» > ^^ 
лете сливочное СХ 15 о 4 д\ э,3 * 2 = ее = 
оф =. “ 
ри г с ост ий ри ай ^. 
Бену вме<‹ хорошо выбит > я ирония 


а, 
› масл за с мазаи ву 


В а 

































БС а ко 


\- 
ее _- 


А ед 


о № 


А ©, 76 
© 


отварных кур 


аи 10а, 10, 11 


т Ва. 
ПЕНЬ 


на диэты №5, 








—. 






< \ ин К 


х 
<> 25 ==. 55 =. о. 





ие 


Е 









Продолжение 





Г вариант 


ТГ вариант 


11: вариант 

















Мясо вареных кур провернуть 2—3 раза через мясорубку вместе с остывшей рисовой кашей, 

















ИН м | И | й | ж | у Бр | Нт | Б | жЖ | У БР Нт Б ж | У 
| О АМ 
О 5| 4,20] 0,03 
: 1 | 10 | 10 | 0,10] 8,40 ) 0,06| 5| 510,08 4, о ‚08 
Масло сливочное 15 ы т м И и, е 1746 1 '38 | 0’07 11 9 1,09 1,03 о 
Ию В |5 | 015] 070 0/99 | 86 | 2 | 062 0,70 о 0,99 | 20| 20 | 0,62] 0 77] 0,99 
олоко ..... 2 .02 ’ , т 
Итого... [181 | 25,99] 21,05] 9,62 [152 [21,68] 15,44] 9.36 | — [124 [17,49] 9,92] 8,11 

В— 120 К— 342 В 90 К— 271 В—65 К— 197 


приготов- 


ленной на молоке с водой. Добавить желтки и 5 г сливочного масла, хорошо выбить, слегка смешать со взбитыми 


белками, разделать котлеты по две штуки на порцию, 


довести до готовности. 









№ 490 





Подать со сливочным маслом или молочным соусом № 780. 


Торт из отварных кур и овощей 
Показан на диэты № 


В, 10, 11.19 13415 







































Наименование ВВ 
продуктов 
Бр | Нт | Б жЖ | У 
Куры .. .| 250| 100 | 18,8 
ть пшеничная 10 10 1 и ь, и. у и 
олоко и 30 $ 
| Масло сливочное 15 и Ее 


0,15 12,59 0,09 








положить на смазанную маслом сковороду 


и на пару 








11 вариант 














Бр | Нт | Б Ж | У 

200 | 80 | 3,87 0,86 | 

10 | 1/01 0,07 | 7’16 

30 | 30 0,94 1,05 | 1'48 

| 10 — 6 8,40 | 0,06 
р | 





ИТ вариант 














Бр Нт Б ж У 
150 60 |11,31| 2.90 0,64 
10 10 1,01 0,07| 7,16 
30 30 | 0,94 1,05 148 
5 | 0,05 4,20 0,03 





Продолжение 


111 вариант 





868 














































„ИГАРЛИС 


АДА ЕГРКЗЕГВЫ 


- - > о 
— 3 1, 
Ящм (беге жр к: и 
ЧР, 79 


ея 


еррзерл ЕС 


т вариант 1 вариант ВЖЕ 
Наименование У я 
а р и С ж | у Бр | т | Б Ж | У Бр | Нт | Б | Ж У 
т | 
7 50 | 40| 0,28] 0,10] 2,97 
к у 50 | 40 | 0,28| 0,10] 2,97 50| 40 0,28! 0,10] 2,97 А . Он 
т цветная 100 | 50 0.64 0,12| 1,60] 100 | 50 0,64| 0,12} 1,60 и 50 Мы. В и 
ЗО 38 АВ 38| 29 5'92| 2’76] 0,13] 13 | 16 | 1,95] 1, ‚09 
: На а 
ам [381 "|126; 9,58] `— Года | 20,97] 16,37| 14,26] — Гал [16,18/10,28|13,97 
В—180 К— 380 В—140 К-— 297 В—100 К— 219 
смешать с желтком, соусом № 780 и 5г 


через мясоруб 


Мясо вареной курицы дважды провернуть 
выложить в сма 


масла, слегка соединить со взбитыми белками, 
на пару довести до полуготовности. 

Морковь и цветную капусту стушить в отдельных кастрю 
с яйцами и из кондитерского мешочка украсить торт сверху мо 
щенным маслом и слегка запечь. 

Подавать на сковороде. 


№ 491 Слоеный пирог с курицей 


Показан на диэты № 11, 12, 15 


ку, 
занную маслом 


ляхсбг масла, протереть сквозь сито, смешать 
рковным и капустным пюре, побрызгать распу- 


(волован) 


однопорционную сковороду и 
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": ‚ О, = ый 
з 0,37, 
77 о, ы/ 
‘? 


у 2.17, 


Р) 
5 
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Наименование ЕО 11 вариант ИТ вариант 
продуктов 
Бр | нт | 5 ж | у Вр. | Б ж | у БР | т | в ж | у 
1 
Куры 300 120 | 22,62] 5,80] 1,28 200 80 
о и 0 2, , , 15,08 3,87| 0,86] 150 | 60 |11,31| 2,5 5. 
Мука пшеничная 55 55 | 5,55| 0,37| 39,36] 55| 55 5.55] 0,37| 39,36| 55 С "810 23739 '36 
Масло сливочное 50 50 | 0,49] 41,98] 0,30] 40| 40 0’39] 33'59| °0’24| 30| 30| 0,29]25,19/ 0,18 
Хх = 
ие ВЕНЕ < „<> 
раритетные < © < © 2 
к © © < &УБ 
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ще дожаьний 


^ за маът 
осмоса ых 
‚ ВЯВИ к У Бр \ 








С ар ЛАВ 


ТТ варнатнг 
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сл 
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а Ух \ 25 \ >> «а 
Жэело и > ы-- ты о а >5о 
55 
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> -^>\ Ал ое ^о 
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150 $0 /т 
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Продолжение 





11: вариант 



























































Т вариант ТТ вариант у д | | т > 
у к У БР т 
И продуктов Бр | Нт Б ж У Вр я е И 

ВИ ОО ВО О |002 
ПИ мы в 074| 0,03! 0,54] 13| 10| 0,49] 0,02] 0,36 
о О 207020 0,98] 0,04 0,72] 20 . 7 0.01 00 1 [10 3 | 0,37| 0,01| 0,02 
Яйца (белок) ..| 3 0,37! 0,01] 0,02] 1/ло 9 0,3 0, у м 
Молоко .,...| 10 10 0,31| 0,35] 0,49 — И А И р 
Хлеб белый... 3 3 0,17| 0,01] 1,68] — — — — ) К 
5 Е 9140,58 

5 — 29,16] 37,87| 41,06] — | 161 |18,03128,49 $ 

Итого...| — | 268 | 30,53] 48,56] 43,91 198 о | 
В— 180 К— 757 В— 125 К— 611 В—90 К— 505 








Из муки, белков, лимонного сока и воды замесить тесто, раскатать в виде квадрата толщиной в 1 см; на 
него положить промытое и размягченное в холодной воде сливочное масло. Края теста защипать и медленно 
раскатать ровной продолговатой полосой; затем сложить вчетверо и вынести. на холод на 20—30 минут. Так 
прокатать тесто 4—5 раз, чтобы получилось 16 слоев. Из готового теста 


выпечь круглую лепешку; из нее 
вырезать середину (кружок), чтобы получилась чашечка. 

Из 20 г куриного мяса, хлеба и молока приготовить кнели. 

Из 5 г муки, 5 г масла, лимонного сока и бульона сделать соус № 757. 

Мелко нарезанные вареные куры, консервированные или припущенные 
соединить с соусом, прокипятить и заполнить подготовленную слоеную 
вырезанным из лепешки, и подавать. й 


Во Пи И! варианте волован давать без кнелей 


шампиньоны 


и готовые кнели 
лепешку, 


закрыть сверху кружком, 


ВЫ сы ели 





Слоеный пирог с курицеи 


диэты №1, 12, 14, 15 





Показан на 





№ продуктов 


Наименование 
Ж 


ж 








Наименование 


продуктов БР 








Ри 676% 
Лимон на сок 
Бульон куриный . 


95,79 
1,07 
0,30 


0,34 
4,84 
41,98 


50 


Мука пшеничная .. 
250 


Кур вяа 


14,34 
0.02 
0,35 


0,23 


0,65 





50 
3/4 


Масло сливочное .. 
Яйца в. 


4,141 0,19 


... о 


Иловом ма 











ы приготовить тесто, 





52,06 





30,54| 52,18 
В—200 К—824 


как в № 491, раскатать в виде 


Из муки. З г масла, белка, лимонного сока и вод 
без косточек ‚, смешанные с вареными крупно шинко- 


квадрата, на него положить кусочки вареной курицы 


ванными яйцами и заправленные бе 
ной положить на противень, смазать яйцом; верх пирога 


яйцом, и выпечь. 


украсить тонкими 


№ 493 Куриные потроха в сметане 


Показаны на диэты № 11, 12, 15 


лым соусом № 757. Края теста соединить, 


защипанной сторо- 
смазав их 


защипать; 
полосками теста, 








1 вариант 11 вариант 


11Г вариант 





Наименование 
продуктов 





ый 
а: Б | ж | 








Потроха кури- 











| | 































ные 162 150 | 28,27| 7,26 | 1,60 
, , й 130 120 | 22,62] 5,80 | 1,2 
и У Ё ‚28 | 107 | 100 118,85] 4, 84 
ука пшеничная 5 5 0,50] 0,03 | 3,58 5 5 0,50] 0,03 | 3,58 5 50 ри 0, 03 ны 
ПИ ь | ‚58 
Эа 7 варят рН г] 1; | >< м е о - р к — ^ : 
‚. НУ ут = > = / нк / эх вр | г рт и А о.ое < © 3% 25 © ка 5 
В ‹ ме хз м 
о итеко и И 0, 15 12,59/ 0,09 10 5 о, 4о А-а о,4° 2л\ *®. = \ > я кт 
._../ 5 #2 /0.67/ 5,98 0:22 | ©.02 | %,77 А У $ 9» 
7. | 24 { ы = К о х 
я” ретяитьй „ - 24 20 0,22 ое; 7 в Во учр. \ х < 5 
о ЗЫ ВЫ А В. @ 5 о до 5 и‘ В к Фрида 





- _ Жэжжмелосамлма Аи 


ь хорах ох 
|: = 
за > \ нм \ в \ж \ м БР Нт жур ры 
х ` ИГит ме > 2 #97 


У. ам 
о ыы а / УР у 
№52 ых 7 } 
В. О а о , 
мае ЕК а м 4 22.62| 5,80 107 | 100 ч, 7. ©> ку 
о.50| о.оз И ©. ий 2. :57. _ бе 


Продолжение 









1: и. ал — 


Дети 

















11 вариант 111 вариант 


Бр | Нт | Б | ж | У 


98 





Т вариант 





Наименование 
продуктов Ри Б жЖ у Бр Нт 5 | Ж У И С 


10 | №0 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 | 0,05] 4,20] 0,08 
| 


10 | 0,27! 2,38] 0,33 





сл 


Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 
25 95 | 0,67 | 5,95] 0,82 15 15 |0,40 | 3,57 | 0,49 10 





Сметана ..... 
24 20 0,22 0,02] 1,77 24 20 0,22 | 0,02 Па 24 90 | 0,22] 0,02 
10,9 7 5 |0,06 — | 0,29 7 5 | 0,06 —10,2° 


70 | 0,63 | 0,91 | 0,49 | 80| 80 0,72] 1,04| 0,56 





Лук репчатый .. 


ниаенииА ‘Н9эвэк ом ‘вод 
^а 


Зелень петрушки 7 5 |0,06 
Бульон № 127..| 60 60 |0,54 | 0,78] 0,42 | 70 


О | 


А о | 280 130,41 | 26,63] 8,57 | — 245 [24,53 [18,73 
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В—220 КЫ—407 В—180 КЫ—307 | В—160 К—232 








) Куриные желудочки очистить, сварить до полуготовности, Отвар слить, желудочки промыть и разре 

зать вдоль на три-четыре части. Куриные печенки ошпарить, ‹ промыть, разрезать каждую на две ааа. Я, 
> г { у с С и. 

Я 98: ел опаленные крылышки и шейки разрубить на две части, обжарить на масле вместе с мел 

| ру ленным лук м, желудочками, сложить в сотейник, добавить лавровый лист, зал! 9 о 

закрыть крышкой и тушить до готовности. ‹ а ча, 


За 15—20 инут до о № енк Л Ь - 
АЕ а потрохи залить соус 7 2 Д р еннуе о 
М пуска х 3 ом № 62 И обавить обжар Ю е* у, а хо 


ыыы шонотнивь жисоВьь 


рошо покипеть. Перел отпуском посыпать рубленой зеленью. 
При мечание. Н 
© и мечание, а гарнир подается моло Й 
э мое р лодой ‘отварной картофель или жареный картофель и ма- | 











ь __ Рагу из куриных потрохов 


Показано на диэты № пи, 


12, 15 д 

































































































| 1 вариант И! вариант НН ИУ ТИ 
На ео $ У 
продуктов р | зе | Б\ | ж | у | Бр | т| в] ж у | Бр | | Б ж — | 
8,851 4,84] 1,07 
Потрохи курнные| 162 | 150 | 28,21 7,26 1,60 | 1801 120 | 22,62 5,80 1,28 |107 | 105 О (оз 3,58 
Мука пшеничная Ь 5| 0,501 0,03] 3,58 5 5 | 0,50] 0,03 | 3,58 5 5 |0’05 420 003 
Масло сливочное 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10 | 0,10] 8,40 | 0,05 р я О 
Тома изо 10 10| 0,21 — | 0,70 10 10 0,2 — 0,70 10 10 0,21 —- ‚Г 
Помидоры .... 60 50| 0,31 0,08] 1,63 60 50 0,31 0,08 | 1,63 60 50 0,31 0,08 1,63 
Картофель ... 70 50 | 0,69] 0,09] 9,29 70 50 0,69] 0,09 | 9,29 | 70 50 0,69] 0,09 9,29 
Морковь .... 37 30| 0,21 0,07! 2,23 37 30 0,21 0,07 | 2,23 | 37 30 10,21 0,07 2,25 
Лук репчатый .. 24 20 | 0,22] 0,02 1,77 24 20| 0,22 0,02 | 1,77 | 24 20 | 0,22] 0,02] 1,77 
Горошек зеленый | | 
‚лущеный ... 20 20 | 0,99 0,09] 2,36 10 10 0,491 0,04 | 1,18 10 10 10,491 0,04; 1,13 
Коренья белые 24 20| 0,4 — | 2,00 24 20 0,40] — 2,00 24 20 | 0,40] -- | 2,00 
Зелень петрушки й 5| 0,00 — 10,29 7 5| 0,060 — 10,29 7 5 | 0,05] — 10,29 
ОИ 1 1 — —| 1 1 — — — 1 р а ий 
Бульон № 127 ..| 100| 100 | 0,90] 1,30] 0,70 | 100| 100| 0,90] 1,30 | 0,70 | 100 | 100 0,901 1,30! 0,70 
Итого...| — | 476 | 32,91 21,53/26,24 | — | 431 | 26,71|15,83 [24,71 | — | 406 |22,89/10,67|24, 47 
В—350 К—443 В—300 К—358 В—975 КЬ—293 









м. о потрохи обработать, как указано в № 493. После обжаривания потрохи сложить в сотей- 
ее а добавить пассерованный томат и обжаренный лук, морковь, белые коренья, нарезан- 
р РАЮ лист и тушить 30 минут. В слегка потушенные потрохи положить вареный 
ть р артофель, помидоры, нарезанные дольками, и рубленый чеснок. Все залить соусом 
ленным из муки и сока, в котором тушились потрохи, и тушить до готовности. , 
Отпускать в однопорц ионной сковороде, посыпав рубленой зеленью. 





инзаде 















мар на дмэтх 
ЗИ соуса — 
говядина, тута ый > 
12 аа Е о ИЕ даный 7^\ 3, 11. Е 1: оармант 
ИЕ 
| ОЗАмаИЕИЫ | 





1 вариант 
ЕР РЕНРЕГЕРЕ НИ 
реалист р я арх г. 2; Й: 2 / > 











52 3 
Е оо оз | 3,58 
200 / 150 / 29,40] 8,00] 1=6 - о,4о 
ибтее ит Я 7.5 1.5 — 14,27 за 52" о’. 
Ижехте ТЕ аретеьи 5 5 @,50/ 09, 24 # о.92 2.22 
РАЯ ИГРЕ, 27 20 , «О, — б „ # НЫ ВА» \ 
дк 77772 РГЕЕГАСИ К т гр. — ©; Рае 9 — а 








% \ Ах. ^ ТА — А ГОРЕ зщ ———— 7 7, МИ 
3 А ^® \ 325 2,5526 аа | © | 58 и 2? 
СУ 4 431 26,71|15,83 [24,71 4 406 /22, в5/1 о. 5 > р 

3% 8: —ААъ ГЗИчЕ а ЗС ‚ ©7/24, 

х Жзахлае к в—3зо0 35 

Ал эххокм с<© К—358 Ре: з = 
ы а ком. ЖЕ о „Указано в № 4эз ТТосле обжа #8#-——5275 д А: 
< к, = м ,. ив 
В о пись хх "зай томат им обжеа Р ани я 


А м Ух < 
. ха а 
ее о Я 


ЗУзаиткь а 
помидоры, лав 
ъхоье 


потрохини сложить в 

>,» белые коренья. 

отрохм  1те.И съел т. ии. 
< 23 ‹ 






>, 
5х а 
хе“ оз 





© мыммут. 











Зы потушлем мы вые 
>> хула лась а русленый 
НА > ит 





согет- 








< 





|| тушен аде 
овядина, у ная в маринад 

ы № , 
Показана на диэты № 3, Нм РХ 15; без соуса на диэты о 8, 9 





вариант 
1 риант ] 1 вариант 
ва 





Наименование В ж 
продуктов Б ж | У :: 





19,60 
Мясо говяжье .. 29,40 Е м ых 
Масло топленое ‚, А 14, 0.50 0'0: 0.50 
Мука пшеничная 0,50] 0,03 и 0'40 =— 
Корень петрушки ОАО изя И бе С 
о бы ет 0.27| 0,02 0,27| 0,02 5 | 0,27 0,02 
ем. 0,67| 0,97 0,67| 0,97 0,67| 0,93 


‚33 
‚76 
03 




















| 
Итот. 0..3 31,24] 23,29 25,35116,94 250 |21,44111,11| 8,1 


| 
1 
































В—160 КЫ—380 В—140 КЫ—296 В—120 Кр—225 


Говядину без кости (кусок в 1—1,5 кг) положить в кастрюлю (лучше в эмалированную или ар Фор 
вую чашку), засыпать шинкованным луком, залить маринадом, приготовленным из 25 г воды, уксуса, овощей 
и специй, закрыть крышкой и поставить в холодное место на 10—12 часов (хорошо мариновать говядину с 
°> вечера на следующий день). : | 
у Говядину вынуть из маринада, дать обсохнуть, положить в сотейник с хорошо разогретым маслом, обжяа- 
рить со всех сторон до образования румяной корочки, залить маринадом, в котором мариновалась говядина, 
закрыть крышкой и тушить до готовности. 


Готовую говядину разрезать поперек волокон на порции, полить ее же соком, посыпать рубленой 
зеленью. 


Примечания. 1. По желанию в соус можно добавить горчицу. 


2. На гарнир идет капуста и разные коренья, нарезанные «чесноком» и 
а также отварной картофель целиком. 


тушенные в бульоне, 


ле 7 Е 





Говядина тушеная шпигованная 
























































ва Показана на диэты № 3, 9, 11, 12, 15 
й | Г вариант | 11 вариант РИВА 
Наи! ание 
продуктов | а | . жЖ | у | Бр | Нт Б Ж У Бр 
Мясо говяжье..| 200! 150 | 29,40] 8,00 и 160 120 | 23,52] 6,40 | 0,80 |1 : 
Масло сливочное 15 15 | 0,151 12,59 0,09 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 5 
Лук репчатый . ‚ 18 15 | 0,16] 0,01! 1,33 18 15 0,16] 0,01 | 1,33 18 
Морковь ..., 13 10 | 0,07| 0,02! 0,74 13 10| 0,07| 0,02 | 0,74 13 
Коренья белые . 7 5| 0,11 0,110, 26 7 5 ото 0,26 7 
И СИА ОВ О 5 5| 0,10 — 10,35 5 5 лор 0,35 5 
Мука пшеничная ь 5 | 0,50] 0,03! 3,58 5 5 0,50 0,03 | 3,58 В 
Шпиг свиной .. 15 В 10 10 Вбр а, 159 10 
О АН ЕЕ 220 | 32,05] 29,97| 7,35 | — 180 | 25,6 26,11 1.12 
В—150 К—440 В—130 К—330 АО 
Говядину без кости (кусок в 11,5 кг) нашпиговать тонкими к сочками сала, 
раскаленном масле. После образования румяной корочки положить ро лист, нарезанную” НЫ 


лый корень, луки томат; закрыть крышкой и тушить до готовности. Затем 
Усом, образовавшимся при ал В который добавить пассерованную муку и хорошо прок 


п римечани Иа гарнир можно дать отварные макароны или 


картофель. 


2. При тушении, чтобы избежать подгорания мяса, следует подливагь мясной бу 


жа ни ви к <ужь ак я* 
рука ит т г ге з.. = 
иг 
шов = на 
га 





Е; 





тх вариачт 


Я 





разрезать на по] 
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а ОТ 
+5. Е = ‚вГитз 
_ о 7 = Бр | 

а к 














о 
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ЕК 
д 


2х з,52 
име ов агни лай р. Рея я 5 тя 160 т во о ‚А2 
преке тов р. 2, р» |. о 
5 ря то , 

4: о р 
43 *: о. 


1о 


5о 


6, 























морковь, бе- 


тушеные и жареный 


льон или кипяток. 





Е = ы 55 - 


8’. ао 
о’,оЗ 


4 


[ | 8—110  ^-—264 


И а, обжар 
а : арить 
ее х. а хе ; нарезаннун» 
= © = ха разрезать Ват порщим тс 


хороше про 


в сотейнике 
- > = 
Зах О ‹? 
оРЕЕЕ ния тт». з 
ау рить вв © 


ипиг г вощами 
Говядина тушеная, шпигованная овощ: 
№ 3, 8, 9, 11, 


Показана на диэты 





Т{ вариан 


морыоваь, бе 


Наименование 
продуктов 





У 


Нт | Б 


| 





Мясо говяжье . . 


Овощи ИЕ 
Масло сливочно 
Мука пшеничная 
Тома, 


29,40 
0,42 
0,15 
0,50 
0,10] 


| 
ео 1,00 
0’14] 4,46 
12'59] 0,09 
0,03] 3,58 
10385 


120 | 23,52| 6,40 
60 | 0,42] 0,14 
10| 0,101 8,40 
5 | 0,501 0,03 
8 180,10] — 


0,50 
0,10] 





Итого . 


Говядину без кости (кусок в 1-—1,5 кг) 











30,59] 
в—150 


20,76] 9,48 


К—357 


остальном поступать, как указано в № 496. 


Примечание. 


(2— Зг на порцию). 


№ 498 


Показана 


Говядина, тушенная в соусе с луком и грибами 
на диэты № 3, 11, 15; без соуса—на диэты № 





нашпиговать 








200 | 24,64] 14,97 
В—130 К—278 
ТОНКИмМиИ 








продолгов атыми 


Шпиговать можно морковью, петрушкой, сельдереем и 


о 
о, 





9, па 


175 |20,67| 9,70] 9,09 
В—110 


кусками 


по желанию 





К—212 
овощей, в 


чесноком 


4 





Наименование 
продуктов 


1 вариант 


1 вариант 


111 вариант 





Бр | Нт Б | ж | АА 


БР |н, 


п Б 


ж | У 





Мясо говяжье . 

Масло сливочное 

Мука пшеничная 
РА Томат., 


[А 





29,40] 8,00 
0,15] 12,59 
0,50! 0,03 
0,10] ЕЯ 


1 


] | | 
15 


0 
| 3'5 
| 
| 
| 


); 35 








120 | 23,52 
10 | 0,10 
5 | 0,50 
51| 0,10 





| 
5 | 10 
5 
5 
з 


13 
1 1 


0 [19,60 5,33| 0,67 
5 | 0,05] 4,20] 0,03 
| 0,501 0,03) 358 
0,10] — | 0,35 





в 





Продолжение _ 





































































й С 111 вариант 
Наименование ь ж у Бр | Нт Б ж 
продуктов ой | т | р жЖ у Бр Нт 
А 0,221 0,02] 1,77 
0.22 | 0,02 | 1,77 | 24 50 [0,29] о,02 1.77 
-| 24 | 20 | 0,22 | 0,02 | 1,77 | 24 | 20 |0, 2| 20| 15| 0,74] 0,03] 0,5 
в | 40 | 30 |128 | 006 | 1'08 | 26 | 20 |0'98 а 
Помидоры. 1 | 6 | 60 10 0,8 1168 | 60 8 [08| — 10:29, 7| 5100 — [0,29 
Зелень петрушки 7 5 | 0,061 — [0,29 м. ое : А 
. О . о ‚66 к и 
и ...| 160| 120 | 1,66 | 0,22 22.80 р и те м ее = т 0'87 1'23 
ре | 2610.79 Оо 
а. а а о о ом 5 3| 0,75 | 0,90 | 0,14 3| 30,75 0,90 0,14 
А 
Итого = | 437 ры 23,8 | 33,51 — | 391 реле 17, 88 | 32,91! — 359 125,5 |12,37132,56 
В—275 К—508 В—225 Кр—424 В—190. К—353 
Говядину без кости (крупным куском) обжарить со всех сторон в сотейнике на масле, добавить лук, 


коренья, лавровый лист, томат и все это прожарить в течение 10—15 минут, залить мясным бульоном или 
кипятком так, чтобы мясо было покрыто до половины, закрыть крышкой и тушить до готовности. 

Готовое мясо вынуть из соуса, нарезать поперек волокон на порции. 

В соус добавить пассерованную муку, хорошо прокипятить, процедить, 
жареным луком и грибами, добавить уксус (или лимонную кислоту). 

Дно однопорционной сковороды покрыть соусом 
бордюр из вареного протертого картофеля, смешанного с молоком и яйцом; затем мясо залить соусом, засы- 


пать тертым сыром, сбрызнуть распущенным маслом и запечь до образования й 
мяной корочки. Отпуская 
посыпать рубленой зеленью. * ет ы В 


смешать с шинкованным и 


Примечание. Мясо можно обложить также к 


ружками вареного картофеля. Летом в соус 
хорошо добавлять резанные дольками помидоры—50 г. 


из сл жи ия га еее ИА - _злх зерлеме 





р = 
арг и. 


> 1 у 
3..8. > Ее > 
дя «а 2.5 > 2 4 м >< № 
РР Пр а-Р т варнам во» = а 
повтиниь пон я м р я 

































2: ”. \ 
вый” и п: ] т: Ив: \ хо © ъ 5 © о 
- = 7 варим = ии" | м > $52 ^ ие к“ 
№1 о | 23.52| %.16 А Зо Ма 
телек ая ет: #2 7.36| 1,76 о ^^ ©, ь а, 
прелкетов РГ Г". оо/ 1,00 150 я8 о’10| 8,40 а м < > ‚< 
з, ” > 1 "Бо| о,оз 2 < < из 
27,40/ 2 Г, #8 751 о,: , < д >, ' 
го В | 0:10 кок 


р 150 19 Р 72 
: 22 9,15 2'’59/ 0,0 
пис говямье. : - 2 7 0, 15 Я аа 3,58 
четь  - = & 18 = 0,50 > а 2 


го о лена =. 


5 ь зд 
0,98 О,‹ 
23 | 0.58 


с ся 1 


то 


*® ЗЕ 


Е АА Ве 725% 58 3 Е ЗАВ 
а 
Зее, ЗС ПУемным ма 


“> а 
м = < 
ое лох ме №^: 
А фед исо ока 
алла е 
поль 


ол, солаааа то Феля, ке 
ео созазачхь ко ‚ сме ка ь Уска мяса, вокруг 
ом и запечь м; зате . о 
до обравони: м мясо залить 
вани 
ОА я РУМЯНОЙ 


мк 
а зла. помидоры скока КрРУзжкамая 


сделать 
соусом, засы- 
корочкы. Отоуажимо 


вареного картофеля. УТетем „ 


фар ш ирован ная паштетом 


Говядина тушеная, 8.9. 11. 12.15 


вы Показана на диэты № 3, 





——— 


ГГ вариант 11Г вариант 


Г вариант 
СИЗОВ Ее 
Наименование 


у Бр Нт | в 





НЫНЕ МРОТ 


Нт Б жЖ 


ы 
з 


продуктов 


я 


Нт Б 











19,60] 
5,52 
0,05 
0,50 
0,10 
0,74 
0,35 
0,22 
0,07 
0,10 0,10 
0,06 0,29 
1,25 0,23 


я 
555 


1,00 120 |2 
1,13 40 
0,09 10 
3,58 5 
0,35 5 
0,90 20 
1,683 50 
В 20 


Мясо говяжье... 29,40 
Печень ..... 50 | 9,19 
Масло сливочное 15 0,15 
Мука пшеничная 5 | 0,50 
Томат . 5 0,10} 
Грибы свежие .. 25 1,22 
Помидоры .... 50 | 0,35 
Лук репчатый . 2 0,22 
Морковь ‚... 10 | 0,07 0,74 10 
Корень петрушки 8 0,10 0,10 5 
Зелень петрушки 5 | 0,06 0,29 5 
Сыр 10| 2,50 0,45 8 
Вино красное сто- 

оо 5 а 
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— 
© © 
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[> Ка 


ог 6 
© лк © 
©> < 
ел © 
<=) > сз 
| © > © 
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[>22 <>) 


Е 
Бог 509 


Е © 50 
52 5 50 5> 


ооо 


©> 
(= 
ьоооо<оооое+® 
о юм 
25 <> 

—=о®фю 
дяноьъо оса 





| 
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0,6: | —| — 



































Итого ж., 855 | 43,82 26,00112,03 298 35,32|19,16 255 |28,52 10,61 


В—200 КЫ— 475 В—150 К—369 В—110 КЫ—277 

Говядину тушить, как указано в № 496, разрезать п 

у ‚ ‚ о два куска на порцию, не разрезая их до конца 

Печенку тушить с маслом, луком и кореньями до готовност | т 
лом, } и, дважды провернуть ч Г 

сб г тертого сыра, нафаршировать мясо. 2 . м. р Ор 


Приготовить соус № 738, добавить вино, обжаренные грибы и помидоры. Часть соуса положить на дно 


сковороды ИЛИ противня затем положить нафа рши рова залить оставшимся 3 ать 
‚ нное мясо у 3 К т 
м о з | ‚ соусом, засыпате ерт ым 


а арнир рекомендую ся жареные кабачки и пом р у УР 
г идоры аре ий лук; ог с е 
| д .Ж р НЫ › ЦЫ вежи и соленые. 

















“у Ех 92’. 0 ВЮ 
анного с молоком и яйни Два к 5 


+ 















фаршированная луком и грибами 


Говядина тушеная, 


15 Е 
Г № 9 8, 9, и, 

2 №0 Показана на диэты 11Т вариавт 
| 11 вариант 


—`—-|`—— 


А ЗА 
жЖ У 









































Т вариант О О И и В 
имен ИА ЛЕА ж КИ | к 
оное о аж У |9 По Я. 0. 
100 19,60] 5,33! 0,67 
23,52| 6,40} 0,80 135 \ 9 0,09 
Мясо говяжье ..| 200 | 150 м а и р мо 0,20] 16,79 ой е е О 3'58 
Масло сливочное | | 38 о 3.58] 5 5| 0,50] 0,03] 3, 5| 51010 '-—9 0,35 
Мука пшеничная В В а их 0,35 5 5| 0,10 м и р 20 0’29| 0 02| 1'77 
Дом ренчный,.| 24| 20 0,22 0,02 17 24| 20 ев 0'64| 0,72 20| 15 0,74] 0,03 0,54 
Грибы свежие. :| 38| № О м] 9 1.09] 1709 0,09 1№ | 810,97 0,92 0,04 
Ща нь а 12 В ‚ , 5 | 075 090 014 310,75] 0,90 0, 
би 3 3| 0,75| 0,90 0,14 . . 7 81| 0,12] 5,81 
ри о п на ЮО 08 763 60 50 01 0,08] 1,63 
а Пр т 0 т 0 
# , 7 , ’ {2$ А с 
Крупа гроевая | 50| 50 400 0.78 3:9 50| 50| 4:0] 0578 32.59 50| 50 4,00 0.7932'22 
Итого .:.| — | 360 | ыы 32,35] 47,91 — | 317 | 32,54] 26,19] 47,48 — 286 ван 20,8047 ‚13 
В—200 КЬ—657 В—150 КЬ—572 В—110 КЬ—502 





Говядину тушить, как указано в № 496, разрезать по ‘два куска на порцию, не дорезывая до конца, 
между двумя кусками мяса положить фарш; 10 г лука поджарить вместе с грибами, смешать с толчеными 
сухарями, рубленой зеленью и вареными рублеными яйцами. Нафаршированное мясо положить на сковороду 
или противень, залить красным мясным соусом № 741, смешанным с 10 г жареного лука и резаными поми- 
дорами, засыпать тертым сыром, побрызгать маслом и запечь в духовом шкафу. 

Готовую говядину подать с гречневой рассыпчатой кашей. 


дл 597 





Рекса 
С ой 


у: у р Г Т “ \ ке 2 УЕ РЕЯ ЗРК :] 
жа чх: ‹ и ‹ 
эзамо ъ \№ 496 аз 4 _ 
маса попожсить фары: 16 2осрезать по дна куска на порцию, не дорезын ЗВ 
©; ло Р . дорезывая до конца, 


поджарить вместе #8 грибами, 


=. смешать с толченымт | _ 
м. заслать ас оллсалала соусом а а. афаршированное мясо’положить ва ское ‚г 
а < Хех ^ слафолл. побфруазтать маслолы” НИ с О г жареного лука и Е НЫ 
Оо Зо АЕ О ИЕ НУ хоьсм мау 


Антрекот жареный 


Показан на диэты № 3, 9, И, 14, 15 








1[ вариант 
ГГ вариант , ы ЕЯ 
Т вариант 


т Нп Б Ж У 
Б Нт Б Ж У Бр Нт Б жЖ У Бр п 
р 








Наименование 
продуктов 











Мясо говяжье, 


| 33| ) 
толстый край 200 | 150 | 29,40] 8,00] 1,00} 160 120 | 23,52] 6,40 | 0,80 | 135 | 100 19,60! 5,33] 0,67 


















































5 4,20 0,03 
Масло сливочное 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05 т 
Итого...| — 165 | 29,55! 20,59] 1,09 | — 130 | 23,62|14,80 | 0,86 — | 105 119,65] 9,53] 0,709 
В—100 КЫ— 317 В—75 К—238 В—65 Кр—172 
Антрекотную часть говядины без позвоночной кости зачистить, освободить от сухожилий и жира, наре- 


зать по одному куску на порцию с реберной косточкой; каждый кусок отбить тяпкой (лишние косточки обру- | 
бить), изжарить на сковороде в раскаленном масле до получения румяной корочки с обеих сторон (внутри 


он будет чуть-чуть с кровью, недожаренным). При желании, чтобы мясо было прожаренным, его следует | 
поставить на 5—7 минут в духовой шкаф. 


Перед отпуском антрекот полить его же соком и растопленным сливочным маслом. 


695 


На гарнир давать жареный картофель, хрен скобленый в виде стружки и салат (кроме диэты № 14). | 








м № 502 
> 


Ростбиф жареный 





























Показан на диэты № 3,9, И, 14, 15 
11Т вариант 

















Т вариант И вариант о 

Наименование А Е НН А АИ. 

продуктов Е У Е ж | у Бр Нт | Б жЖ | У ар | нт Б ж У 
Мясо говяжье ..| 200 | 150 | 29,40] 8,00] 1,00 160 120 | 23,52! 6,40 | 0,80 | 135 | 100 [19,60 5,33! 0,67 
Масло сливочное 15 15| 0,15! 12,59! 0,09 10 10| 0,10 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05! 4,20] 0,03 
Итого ...| — 165 | 29,55] 20,59] 1,09 | — | 130 23,62|14,80 | 0,86 — 105 |19,65| 9,53! 0,70 
| 
В—100 К—317 В—75 КЬ—238 В—65 КЬ—172 

Почечную часть говядины—тонкий край—освободить от позвоночной кости, предварительно вынув вы- 


резку, срезать верхнюю жилу вдоль края, сделать несколько поперечных надрезов на верхней стороне (чтобы 
мясо не коробилось), посолить, положить на противень, обложить обрезками сухожилий и мелко изрубленны- 


ми костями, полить сверху распущенным маслом и жарить в духовом 


10—15 минут, 


шкафу, 


поливая соком каждые 


Жарить до 45 минут и больше, в зависимости от сорта мяса и размера куска. 


Готовый ростбиф должен быть красиво зажаренным, сочным внутри. 
По желанию может быть хорошо прожаренным и 
Нарезать ростбиф следует перед самым отпуском, 


Поливать его же соком и распущенным сливочным маслом. 











ЗЕГ РСА АГ СЕР. У ГЕ 
Кай 


а На гарнир подавать круглый жареный картофель или картофельные крокеты, 
ъ. зеленый горошек, зеленые бобы, хрен скобленый; 


ли оставлен полусырым, с кровью. 
поперек волокон, по два куска на порцию. 


цветную капусту, мор- 


можно давать салаты (кроме диэты № 14). 





ола тии 


ль(з, 9, 


<> 





11, 


19,3 


п: варнамт 7 ло 
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——-—=——— 


улх зо и м 


А > 


еь 
р в 





у ‚2 №. ол олифа. А 


в сова щейк Г РОЗРЕТСЛЬСНО ЧР 


\З м болуае, в зависимости ох сор 
та мяса и азмера куска. 
м эль красмзо зажаренным, сочным Ен, ы ” 
\хъ кофомо прожаремиым или оставлен полусырым, с кровью. 


жоперек волокон. по два куска на поринмю>. 

Аа м мало, о. 
дем лАх кархоель млы картофдельин жрокежьа. ккз тт 57 1<2 , 4< 
И РЕН ан. ИРЕНА: 


\5\= хаха зо заза 


да га зе абы 
ЖЗ Зее Зоо. 


Филе жареное 


Показано на диэты №3, 9, 11,14, 15 








111 вариант 


р а 11 вариант 
вариан 





Наименование 
продуктов 


Филе говяжье . 


Масло сливочное 


Итогс 


БР 


Нт 


Б 


Б 


ж 


Нт 


Б 





29,40 


0,15 





19,60 


0,05 


4,20 








29,55 





20, 


В—100 КЬ—317 





59 














19,65 








9,53 





В—65 КЫ—172 











Зачищенную вырезку посолить, обжарить со всех сторон на сливочном масле, на хорошо раскаленной 
сковороде или противне и поставить на 20—25 минут в духовой шкаф для дожаривания, поливая каждые 


8-10 минут его же соком. Готовое филе перед отпуском нарезать по два куска на порцию, полить соком и 
“зраспущенным сливочным маслом. 


Гарниры те же, что к ростбифу № 502. 













Филе жареное, шпигованное свиным салом 


© : 
$ № 504 . 
к Показано на диэты № 3, 9, Ш, 14, 15 

Г вариант 11 вариант ИТ вариант 
























Н у 
В ИУ ж | У Бр | Нт | ВБ | ж| У Бр | Нт | Б р. 
3.59] 6,40 | 0,80 | 135 | 100 |19,60] 5,38 0,67 
Филе говяжье „>| 00 10 012'30 15| 157 9.22 | — | 10| 10 | 1,05 6,15 
0,10 


29,40] 8,00 | 1,00 160 | 12012 „6 
Са: виное...| 20 20 Е , 5 { 
сло саеОниИЮ 15 15 0,1 8,40 | 0,06 В 5 | 0,05] 4,20 0,03 
Г 185 | 31,65[82,89 | 1,09 

В—115 К—440 


Зачищенную вырезку нашпиговать тонкими 
ступать, как укагано в № 505. 
№ 505 


512'59 | 0,09 | 10| 10 
—_ | 145 | 25,19] 24,02] 0,86 | — | 115 20,7015,68| 0,70 
В—85 К—330 В—70 К—234 




















Итого ,. 








в остальном по” 





продолговатыми кусочками свиного сала, 





Филе, жаренное на вертеле 
Показано на диэты № 3, 8, 9, 11, 14, 15 




















































































Наименование нави рии 15. ни 
продуктов Бр Нт | Б жЖ У Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б жЖ У 
Филе говяжье. .| 237 | 175 | 34,30 9 33] 1,16] 190 140 | 27,44| 7,46 0 94] 50 | 12 › 23 5 ГО 8 
5 | 34, ‚16 1 ‚. ‚94| 160 | 120 |23,52| 6 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10| 0,10 8,40] 0,06! ыы а 0,05 ми Е 
| | | № | | АА ‚< | )\^ 
Итого... — | 190 | 34,45] 21,92] 1,25] — | 150 | 27,54] 15,86] 1,0| — | 125 [23,52]10,6 | 0,83 
В—115 КЬ— 350 | В—90 К —265 В—75 К—198 





Филе некру х1 а Е 
и т зачистить, разрезать по одному продолговатому куску на порцию, надеть 
) пам Ё на углях, как шашлык) все врем , аде 
бжар . ) я поворачив: } . 
< мае и периодически смазывая отколерованным маслом. а ве боеа ВО И а 
р филе снять с шампура и отпустить в целом или нарезанном виде и 
арнир зеленый лук, свежие помидоры, лимон, лиственные салаты р 
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»а м отмусткь лом. Жа Е Я ре вАНа шампур для равно й р оне, 
елке Е. ъ целом или Бена и РУ 
у ее ы ке са 


< уххаколя 


= Е 
хам зелезл& Эх. с 


лимоны, 





е, жаренное на рошпоре 
р ЕЕ ее ь 
ея Показано над 3 и 

































































Т вариант 1 вариант ФА 
менование Е: : 
п жи  [ [ГВ 
8 140 | 27,44 
1 2 6: 1260 150 | 29,40 8,00 1,00 190 $ | 
о оПаночнОе 5 15 | 0.15 12,59 0,09 10 - о | 
ав 10.1 9.0 о 0] № 0 5 | | 
Соя-кабуль ... 1 1 — _— — Е | ‚ 
Вела тушки 4 3| 0,08 — ›18 4 3 | 0,03 0,18} 4 Ки еь 
| ООО т ЗАРЯ ПОРУ 
В О 29.68 20,59] 1,35] — | 164 |.27,62 |5 86] 1,26] — | 139 [23,651 10,6] 1,09 
В—110 К—319 В—105 КЫ—266 В—85 К—200 | 


Зачищенную вырезку нарезать. по одному куску на порцию, тонко отбить тяпкой, тупой стороной 
ножа, округлить края, придав форму блина. 
Рошпор протереть жирным полотенцем, установить над углями, положить на него филе, смазанное 
хколерованным маслом, обжарить с обеих сторон до образования на филе полосок от прутьев. рошпора. Во 
мя жарения смазывать маслом. Жарить 5 минут. 
Готовое филе отпустить на хорошо разогретой тарелке, положить сверху ломтик лимона, а в варианте | | 
па лимон—кружок зеленого масла. 
Подается разнообразный овощной гарнир в отдельной посуде. | 
Примечание. На рошпоре можно также жарить филе большими кусками. | 


№ 507 Филе, жаренное без масла (бризоль) 




















Показано на диэты №3, 8, 9. И, 14, 15 
аи ванив 1 вариант | | вариант 111 вариант П 
продуктов а | НВ и 
БР | Нт | в В | БР | Нт | Б ж| у [вр | нтв | жЖ| у 
Филе говяжье . .| 200 150 | 29,40] 8 ий 1 ы 160 12 у 2 6 5 

Е. Сы сливочное 15 15 0,15] 12,59 0’09 10 . ты о а О и 19,60 5,33 0,67 
З оя-кабуль. Он 1 1 и Чо ная | ] 1 як о 7 , 1 | 0,05 4,20 0,03 
в | 5 У Е 












































Продолжение _ 

г Г вариант — й 

Ппрадуее | вр | ми в жр у | [мВ | му Бр | т | "| и 

т 3| 0,081 — | 0,18] 4 пе. — ‚в 

и, и. г № ни | 008 т в а ей | 0,08| 10| 10 | 0,05 0,08 

Итого, ..| — | 109] 29,63 20,59] 1,35] — | 144 [23,7 [14,8 | 1,12 — | 119 19,7 9,53] 0,96 
В—110 КЬ—319 В—105 К—239 В—85 К—1173 





ш 
Из зачищенной вырезки приготовить тонкий блин, как И. в № 506, положить на сухую, хорошо 
. Жарить до 5 минут. 
азогретую сковороду и обжарить с обеих сторон. Ж 
у ани бризоль можно на плите без сковороды, предварительно протерев плиту полотенцем. 


Готовый бризоль отпустить на раскаленной тарелке, сверху положить кружок лимона и на него кру- 
жок зеленого масла (если не противопоказано). 


На гарнир идут помидоры, огурцы и салаты в отдельной посуде, 
№ 508 Бифштекс из филе жареный 
Показан на диэты № 3, 9, И, 14, 15 





























Т вариант 11 вариант НВ ПТ вариант 
Наименование ВИЗИТЕ СИТО Се а: ВА НОВ ВИНА АЙ ——_—_—_ 
продуктов Бр И | Б | Ж | У Бр | Нт | Б | жЖ У Бр нт | Б жЖ | У 
т 1 
Филе говяжье ., до | 150 | 29, ый ыю 160 | 120 | 23,52| 6,40 0,80 135 | 100 [19,60] 5,33 67 
Масло сливочное |161 18| 0,15] 12,59] 0,0] 10| 10| '0'10] 8.40 0:08 `5 | 5 | 0'05] 4'’20] 0'03 
Итого ...| — | 168 | 29,55] 20,59] 1,09] — | 180 | 23,62] 14,80] 0,86] — | 105 [19,65] 9,53] 0,70 
В—100 КЬ—317 В—80 КЬ—238 В—65 К—172 
Вырезку освободить от жира и сухожилий 


слегка отбить тяпкой и жарить на 


вым сливочным маслом, 4. Бифштекс, какид 
чей; если его жарить заранее, то он станет сухим и жестким. 








> Е СЕ 
ии: “= - ххх ое 









7 => 
так 
ких тккх взз в 
ИР 22 Эа мым 
292 92 т 


ИТ: 
7 виа т Е. 


















ЕД РР торге 
Реле тех 








Ри Говямье . 2 
72-7? СЫР АГ ДГ 
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т — \ 5 2555 25 < а 19:9 4, 0,03 
Ак х в < о м ГК \ 130 23,62] 14, 80| О, 86р. У Р1оя 75, ев) 2 53/ о. 7о 
ОО Ва ао ВАХЬ от алра м ЗУхоюмлмлА, разрезать В—80 К—238 23—65 772 

й порцию, слегка трат се 








№ 509 





7 о 
Бифштекс из филе жареный, с яйцо 


Показан на диэты 


№ 3,9, 11, 15 





Г вариант 






































1 вариант 11 вариант | | Г т 
А ж У Бр Нт Б НЫ 
Нродуктов Бр | нт | Б | ж| у БР | Нт ый 
9,60] 5,33] 0,67 
200 | 150 | 29,40 8,00 а, Е 0 0. 06 19 10 '0'05 4,20] 0,03 
Масло сливочное в в об ве 0 № м гы 552 020 1| 48| 5,84 5,52 0,26 
асло слив ’ , ] к т . } 5 ы ы 
т .: р 0.02 и 6 ром 21 2 0,02 |0, 
Укроп .... ‚9 , м ! 
— 5 |195 5115,05! 1,08 
й 5 |180 | 29 48| 20,32] 1,24] — | 155 |25,51115,051 1, 
в г. о ЗВ т | 8-15 "К- 88 } В—110 ’К—249 


Б ф ек УГ. Т \ уском оложить сверх НИЧНЕ у лазунью 
г с ПОДГОТОВИТЬ как указано в у 508 Перед отп р. у ЯИЧНИЦ та 3} ‚ 
И н у . 


508. 
желток посыпать рубленым укропом. В остальном поступить, как в № 50 























Бифштекс из филе паровой 
р Показан на диэты ‘№ 5, 6, 7, 10, 11, 12, 14, 15 : | 
я Г вариант ||] вариант ИТ варианг 
Наименование тн Ё 
продуктов Бр Нт | Б | жЖ | у Бр | Нт В ж | У Бр Нт Б ж | и 
| А 
Филе говяжье . .| 200 150 | 29,40] 8,001 1,00| 160 120 | 23,52! 6,40| 0,80] 135 | 100 [19,60] 5,33! 0,67 
мн... 10 10 | 0,05 — 0,08| 10 10 | 0,05] — 0,08] 10| 10|0,05| — | 0,08 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05 4,20] 0,03 
Итого — | 115 | 29,60] 20,59] 1,17 — | 140 | 23,67] 14,8 | 0,94] — | 115 [19,70] 9,53] 0,78 
В—105 КЬ—318 —80 К—239 В—65 К—173 








Зачищенную вырезку разрезать на бифштексы, отбить тяпкой тонкий блин, положить в сотейник, сма- 
занный маслом, дно покрыть водой, поставить на огонь и под крышкой довести до готовности. На бифштекс 
положить ломтик лимона и на него кружок зеленого масла (1 вариант). 


Этпускать готовый бифштекс с разным овощным пюре или с тушенными в сметане овощами, В зависи- 
© мости от показаний, можно давать салаты. 


18 








Филе жареное, с шампиньонами 
№ 3, 9, 15 


Показано на диэты 





ВЫ——Ш————- 


ИГ вариант 
й И вариант 



























































Г вариант А а у р 
т и о В Нт Б жЖ 
И. Бр | Нт Б Ж | У Бр Нт Б Ж У р 
40] 0,80] 135 | 100 [19,60] 5,33] 0,67 
29,40] 8,00] 1,00 160 | 120 | 23,52] 6, } 5 Б] 4,90 0,03 
Филе тояжье | 20| О | 05 19,50 0'09 10| 10| 0,10] 8,40 0,06 в 
Ник 5| 5] 0,50] 0,08] 3,5 5| 5| 0,50] 0,08 3,58 40 | 9'30 0’18122’42 
ука пенная ||| 032] 0,18 22'42] 40| 40| 2,32 0,18 22,42] 40 20 | 0’98| 0’04| 0’72 
ны "| 52| 40| 1,96] 0,08] 1,44 40| 30| 1.48 0,06] 1,08] 26| 20 ,98] 0,04 0,72 
ее 5 Вр 0'35 5 5| 0,10 — 0,35 5 р 0, м а 
Во и Юр Юр 0,610 у и 0,6 ы. т —-- 
1,6 1,6 Е и 
Бульон № 127.`.| 75| 75| 0,67] 0,97| 0,52] 75| 75| 0,67] 0,57 0,52 75| 75| 0,67] 0,97] 0,52 
| ; 
Иго, ,.| 340 | 35,1 А 30,00] — | 295 и 16,04] 29,41! — | 255 ыы 10,75128,59 
В—150 К—481 В—130 К—398 В—0 `К—322 


Филе зачистить, разрезать по два к 
Из белого хлеба без корочки вырез 
Консервированны 
в масле, залить мадеро 
ском сливочного масла 
Отдельно под 


уска на порцию, слегка отбить, посолить, обжарить в масле, 

ать два круглых кружочка—крутона, обжарить в масле. 

© или свежие припущенные шампиньоны нарезать тонкими кружочками и слегка обжарить 
й, дать минуту покипеть, добавить соус № 741, хорошо прокипятить, зальезонить ку- 


Этим соусом полить готовое филе, уложенное на крутонах. 
авать любой овощной гарнир и салаты. 


СА. 
* В числителе указаны углеводы: в знаменателе—алкоголь. 


гла» ТА. 
ватта. 





























=> И льл, ИХ ь мы к М м 
| ИН" вс анк >. АЗЫ 
к; эозан на диъэты пе ОБ! \ Е тей *2:№ => ©. а 
5. Е 82 ре я = и 7 А А: ха» У екХ. & 2Ю\ > 
= Е `—— <. хе > >, ). х < «м х. 
й 2 = Ра. й = РР. 44| 1.48 ‘обе > ты 9.1 ь 
А р и еВих у. р 2 2 = га: 4 ло 4 >^ = ВЮМ --4 
п р ЛИ / Г ва, || 26:10 ©.06\ ©.2\ ак» \ ха з > 
Г г з4, ЗО, э, 33 1,16 190 О О,79\ с у О, э\—>—- < АА 5», <: 
245 И О ГТЫ 12.59 0,09 10. ^. в кх а. 2-е \.^щ Мерли, ^ 
ие ПИ = = = 45 ©, 12 гот фа > Е ЗА й 171 > „-» 62| д. Уи [4 \ 


зе`\>хо кхе>о <= хохозхм ъфезать д 1 жж а \ 
за круглых кружочка-—-крутона, обжарить в масле. 
ег 
эмо мим свежме припуенные лпампиньоны нарезать тонкими Начни мн и слегка обжарить 


<. эм малехох = = ко 
охмъозаохо “ хахь мммуту покмметь, добавить соус 3\№ 741, хорошо пронниятить, зам весом из. 


э\млА соусом молмть гото 
2 : 3 
хехе зола оо озоамох ха>хаир ея Не 


> < 
эмекахек< заза зккееорла. в ъмолемакене  анке-еоя 


ПО 


Шашлык из филе (бастурма) ма 
Показан на диэты № 3, 9, 11, И ‚- —— 
1Г вариант и В 


Нт Б | ж 


= 
<л 
— 
> 





тт Г вариант 


Наименование - д К 
продуктов Бр нт Б ж У Бр Нт 








6 20 [23,52] 6,40 
5 { 27,44] 1,46 120 [23,52 ‚40 

яж эз5 | 1л5 || 34,30] 9,33! 1,16] 190 | 140 | 27,44 д, 0 то 

АОН |. 8 | 0'15 12,591 0,09 10| 10| 0,10 ео | 8 4 

о еыыв. || 3470 В 0:76 0,064 6,21 84 70. 50,76 и : 

К ый .. р кус) ы 

ыы И | 30| 3,15 18,45 — 55| 551 2,62] 15,37 | 20 

Й о 


И 290 | 38,36] 40,43| 7,46] — 245 | 30,92] 31,291’ 215 РЯ, 
В—180 КЫ— 564 | В—130. К—447 В—100 К—351 


Зачищенную вырезку порезать кусочками, замариновать в слабом уксусе или кислоМ вине с 20 г лу- 
ка и перцем, закрыть крышкой и оставить в холодном месте на 10—12 часов (лучше на сутки). 

Маринованное мясо наяизать на железный прут (шампур) и изжарить на углях, пер иодически повора- 
чивая и брызгая маслом для равномерного, обжаривания. 

Готовый шашлык отпускать с помидорами, луком и лимоном (кроме диэты № 14). 

Способ приготовления № 2 

Замаринованную ломтиками вырезку, надевая на шампур, перекладывать вперемежку кусками шпига 
и кружками лука. } 

Обжарить на углях и отпускать с помидорами, луком и лимоном. 


№ 513 Бифштекс. по-деревенски 
Показан на диэты № 3, 11, 15 


16724 
„06| 
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иидЕНИЕАЯ *коэнзи оп ‘аояАа 16 














Г вариант 
Наименование ЗЫ 


продуктов 


||] вариант [11 вариант 





| 
Б | жЖ У Е | Б жЖ 





ми | 
и говяжье . . 0 50 3,00 1.00] 160 120 23,53] ),4( 
ь асло сливочное . . 5! 12: 0,09 10 10 0,101 
з | 


Лук репчатый .. 36 3 : | 2,66] 36 30 | 0,32 





828 


Наименование 
продуктов 








р ж | 


—— 











Картофель .. 


Укрош а 8 


Итого ... 


Зачищенную вырезку разрезать одним куском н 


сливочном масле. 


Готовый бифштекс подать в этом же сотейнике, 
сверху жареным луком и мелко нарубленным укропом. 








а порцию, отбить и обж 


обложить кружками жа 


Филе, жаренное тонкими кусками (лангет) 








— | 290 [22,11 ыы 


арить в мелком сотейнике 


реного картофеля и засыпать 

















№ 514 
Показано на диэты № 3, 9, 11, 
Наименование мВявианз П вариант 111 вариант 
продуктов 
Бр | т| в | Ж Бр | Нт Б | ж ВБ 
Филе говяжье..| 200| 150 | 29,40 
Масло сливочное 15 15 | 0,5 И | т 19,60 
Мука пшеничная 5 5| 0,50 0' 50 ь 0,05 
Ри Е Б 5| 0,10 0’10 р 0,50 
ук репчатый .. 18 15 | 0,16 В 5 0, 10 
Капероы олд 10 5| 0,2 0'2 15 0, 16 
Корнишоны 7 10| — з А 
ТР о — 


























иле евее 


7 





Се = 





ренты ГЕИ Рф 
Пете) Г пеерлеЯе 



































родол жение 


Е 
1 и И вариант ЦЕ вариант 
А Б в" Б Бр | Нт | Б |ИЗЫДИ 
ей | ы ы 0 ОВ 27 т о] 2 | ы | т о. 
— | 350 | 32,01 20,89] 31,91 — а 
В—220 КЬ—456 В—200 К—380 В—180 К—З1 

















т а о абс Э,›2о 2 > т 1338 18 25 0, лол бл тм 

Зак ооо о ^^ © 5 \ <л&“ о,<\\ 3 18 15 | 0,16] 0,01| 1.3 то 5 / 0/2 ь $ 
о с © > ®,2 — ло 5 о.2 а НВ, я в — р \ 

. оао» . . - м © — —- 7 то #1 и Я и 7 


Продолжение 




































































Т вариант ПЙ вариант ТЕ вариант, В 
менование ь о ‚ 
и продуктов Бр Нт Б жЖ АИ Бр Нт Б | Ж У Бр | нт | 5) } 
| | 
и р го а ыы 
и маринован г № м ы а т ы р о и 
Ы т АНИ * ре ‹ Е та е . 
4| 3| 0,03| — | 0,18] 4 3| 0,03 В За 0-03 г р 
а. 75 75 0,67| 0,97| 0,52 Тэ 75 0,67| 0,97| 0,52] 15 то 0,67| 0,97| 0,52 
С а м пра В 21-1 -— | — а = 
Соя-кабуль . . - 2 2| — | | | | 
Е о ро | А | 92{ 19] 5 ( =й "68 
| оо И ПР и 295 | 31,41| 21,6 | 7,051] — 260 | 95,48| 15,81| 6,82! — | 230 |21,51]10,54| 6,66 
В—160 К—359 В—140 КЫ—279 В—120 КЫ—214 


Вырезку нарезать поперек волокон наискось по два куска на порцию, отбить, обжарить в масле до 
образования румяной корочки с обеих сторон. й | 
Готовый лангет полить соусом № 746, посыпать рубленой зеленью : 
Примечания. 1. На гарнир рекомендуется жареный картофель (кроме диэты № 9). ЧИ 
9. Лангет можно отпустить, полив его же соком и сливочным маслом, а также соусом № 143, 
752, 762, 763 и жареным луком. 











№ 515 
Розбрат с луком из филе 

о Показан на диэты № 3, 9, 11, 15 

— 

ка В т. ЗЕ Ут АЗ ЕС 

анл а ё ] :] 
Наименование ВИ П вари от и пара | 

продуктов т ] ; : 
но Бр | т Б| ж|у Бр | п в|ж| у | | т| в | ж Кы 








| 
Филе говяжье . .| 200 | 150 | 29,40] 8,00] 1,00! 160 120 | 23,52 6,40] 0,80] 135 | 100 19,60! 5,331 0,67 


0,10] 8,40] 0,06 
48 | 40 | 0,44] 0,04] 3,54 


< Масло сливочное | 25| 55| 0,24 20,99] 0,15 15| 15| 015 1259 0'09 10| 10 
8 Лук репчатый ..| 48| 40| 0,44] 0,04] 3,54] 48| 40| 0,44] 004] 3.54 





Продолжение 


АИ вариант 
Т ант || вариант ТТТ Р и 
вари 


Бр | Нт | 5 | ж | у 








Бр | Нт Б ж И Вай 


Наименование 
продуктов Бр | Нт Б жЖ У 








) .. у: ’ ’ 15 й ‚ 
.. 1 2, 8 Ио 2 ; 20 150 ) . 4 З ‚ 03 РТ 
ты т 4 3 0,03 Их 0, 18 4 я 0,03 т | 18 0 











м 

с | с ОС 

| 368 | 32.19] 29,31 И Вт | 328 | 26,22 19,31 32,48 — | 303 |5 25 14, 05132,32 
В—220 К—539 В—200 К—420 В—180 КМ—354 


Ито ия 





Вырезку или тонкий край нарезать по одному куску на порцию, отбить, придать овальную форму и обжа- 


рить в раскаленном масле. 
Готовый розбрат подать с жареным картофелем (кроме диэты № 9), посыпав жареным луком, резанным 
кольцами: полить розбрат его же соком и распущенным сливочным маслом, посыпать рубленой зеленью. 


№ 516 
Зразы отбивные по-литовски 


Показаны на диэты № 9, 11, 15 








Наименование | | вариант 11 вариант 
продуктов 


11[ вариант 








Бр | т] в | ж|у Бр | т| Б | ж|у 


| 


у 
о 5 | 0,24] 20, 5| 15| 0,15 12,59] 0,09] 10| 10| 0,10] 8,40] 0,06 
« Лук репчатый ..| 36| 30| 0,32 0,02] 2,66 36| 30| 0,32] 0,02 2'69 36| 30 | 0:32] 008] 2,66 


‚22 


Бр | т|Б | ж | У 




























ЕЯы ститетлиге» 


риреиРди прярыряг 





27 ру у рух «= =, == и уз 20+ [ 2е.66| 2о, 1 ‘| =.25\ \ \ > \га ма \ 








об НЙ г = д ЗРШ.. У ам Е р к ` 
ные, 270 2, о 1, ОЭ) 22$ зо а к. 2 ч- а 2<> хх к 5 ‹ \ 
22 75, 1,559 его7, * 7. г о: ва &- Ом > Га = © БА ОО ож 
р 22. 6< 2.23, 3,2529 Е: =. Это \ 5 ©. те у ъ «Ех < < кА 
Р- 2 22, 72 а 2.’ 5 5 . „м 5 <, ет\ © Аза 5, 
„. = ол 7 У. Ах №". 
= Хх у.м 


оли ал батыь 


к х 3: = лы =>. >23 —ш м. $ ГВ . я чз ой РР. ПР 
Аа > 55 \ ©.2А\ 20.59 15 12.59] 0,09] 10 70 /0,10/ 5. 
$ Ух хехазхоа А . - 35 зо ©,32\ ©,.©02\ 2,66 о, 0.02 2,66 36 зо 0;.32/ ©, с 











Г вариант [1 вариант 
Наименование в $ ь. ь . ААВ 
продуктов С т Б 








и 8 | с Б | 0,74] 
б 1.48 6 20 | 0,98! 0,04 5 | 0,74] 

Ы кие . . | № $ | р 
в, и, 1.46] 1,38] 0,07| 1/. 1,09! 1,03! 0,05 */з 0,97 
Мука пшеничная 5 5| 0,50 3 3,58 5 0,50] 0,03 ы : и 
о. 0,10 0,35 О 5 | 0,10 





Итето и... . 8,89 26,66] 20 ‹ 173 |22,33114,73, 7,9 
































В—200 КЫ—457 В—160 Кр—330 В—130 К— 261 


Зачищенную вырезку или тонкий край нарезать по два куска на порцию и отбить в виде тонкого 
блина; на середину положить шинкованный и обжаренный лук и грибы, смешанные с вареными рублеными 
яйцами; завернуть в виде голубца, посолить и обжарить в сотейнике на сливочном масле. 

После обжаривания покрыть дно сотейника водой или бульоном, закрыть крышкой и тушить 10 минут. 
Затем залить соусом № 741 и тушить до готовности. 

Отпускать с жареным или отварным картофелем (кроме диэты № 9 


Беф-строганов из филе 
Показан на диэты . № 3, 1, 15 











Наименование 1 вариант И вариант ИТ вариант 
продуктов г к х. 





Ж У Бр Б { Нт Б 





19,60] 
0,05 
0,50] 
0,541 
0,27 


0,16] 


Мясо говяжье . 

Масло сливочное 

Мука пшеничная 

Сметана НИ 
я Лук репчатый . 
— Томат., 


(=) 
> 








ыы 
© ло ло 





























Продолжение 


| вариант 11 вариант 








Наивенование 
продуктов 


ж | у вет | в | ж| У 


БР |”. Б 





2 


Соя-кабуль 2 я = В т 4 а. — | 0,158 


ТН ы Е - 

Зелень петрушки 4 3| 0,03 | 

| 233 | 31,32] 27,78 8,57| — | 193 | 55,25 20,8 | 8,18 — | 163 15 14,34] 7,86 
В—160 К—422 В—140 Кр—330 В— 120 К 








Итого 


Хвостики и головки вырезки-филе нарезать тонкими пластинками, нашинковать в виде лапши, обжа- 
рить в масле, добавить пассерованный лук, соус № 762, сою-кабуль (хорошо прогреть, но не кипятить), залье- 
зонить кусочком масла и отпустить, посыпав рубленой зеленью. 

На гарнир рекомендуется жареный картофель. 



























































№ 518 Беф-строганов из говядины 
Показан на диэты №3, И 
1 вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр ИТ Б ж У Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б Жж | х 
Мясо говяжье . 200 150 | 29,40] 8,00] 1,00 160 220231591 '6 35 ( 
у 9, у Ь 2 6,40 0,80] 135 | 100 |19,60] 5,33] 0,67 
Масло сливочное 15 15 | 0,15] 12,59! 0,09 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Мука пшеничная 5 5 | 0,50] 0.03] 358 5 5 | 0,50] 0,03| 3,58 5| 5|0,50 0.03| 3'58 
Систана Е. 30| 380]: 0,81 7,141 0,59) 25| 25| 0,67] 5,96] 081 20| 20 0,54] 4,76] 0,66 
4 Ук репчатый .. 30 25| 0,27| 0,02] 2,22 30 25 0,27| 0,02! 2,22 30 25 | 0,27| 0,02] 2,12 
О З а 0,52 3 в 0,52] 3 3 | 0,16] — 10,52 
“ = и = 
рииенаииие ай = = = 5 О = «У _ 
и г. те ЕР ту” па Е а | «>С А ва\ 















= а а 30 БЕ Руд 86 ПАР В И а ви. 
ох > аа ©’. 52 м ы 4 ыы | 0:58] "8 ['/`8 Г ое РВВ 


ы —__—ы=————————8о——о 


Продолжение 





т1Г вариант 





11 вариант 


















































ТГ вариант 
И" в в Ж| | ан жи |8 | 8 ж | у 
м м г, р) Е 
Соя-кабуль ..- й 2 — — = 2 7 
Зелень ки 4 3| 0,03 — 0, 18 4 З |. 008 — 0,18 4 3 | 0,03 — | 0,18 
м. | [283 | 31,32] 27,78] 8,58! — | 193 | 25,25] 20,80] 8,18] — | 163 [21,15/14,34|[ 7,86 
В—160 КЬ—422 В-—140 К—330 В—120 К— 252 
ши, посолить, обжарить в масле. 


Мясо нарезать тонкими полосками, отбить тяпкой, нарезать в виде лаг 
тушить под крышкой 30 минут. Муку 


Обжаренное мясо сложить в сотейник, залить бульоном или кипятком и 
добавить сметану, пассерованный лук 


спассеровать на масле до светложелтого цвета, развести мясным соком, 
и томат, соединить с мясом и тушить до готовности. 
Отпускать с жареным картофелем, посыпав рубленой зеленью. 


№ 519 Мясо, жаренное с луком, в сметане | 
Показано на диэты №3, 11, 15 | 












































Наименование И И еВмАНТ ИТ вариант 
п 
родуктов Бр | Нт Б жЖ У Бр | Нт Б жЖ | У Бр | р | х НИ й 
их 99.10 23,52] 6,40] 0,80] 135 | 100 [19,60] 5,33] 0,67 
Масло сливочное. | 26| 25 04 20, 04 16| 15| 015 12.59 0:09 10 10 0'10| 8'40| 0’06 
Сметана. .... о 58| 0 0,68 358 565 050 0,03 3,58 65| 5 0,50 0,08 3,58 
а о 5-9 | 20 0,54] 4,76] 0,66 
© а и 30 25 |.0,57 0,02 999 30 5 ва м 0,52 3 3 | 0,16 20,02 
@ Соя-кабуль ., 1 Иа мы т 1 Я › 0,021 2,22| 30| 25 | 0,27| 0,02] 2,22 


К ТУ РР 1 1 — ов мА 

















Продолжение 





























соусом и посыпанные рубленой зеленью. 











|. ГГ вариант ИТ вариант 
И Гонт и > 
ие | и пе: р | ж | у БР Нт Б | ж Ах Бр И 5, | жЖ 
| 
В 16.18 
Чи 18 4 3|| 0,03 — | 0,18 4 | 3 о СО, 
ие." „| з с И и 75| 75| 0,671 0,97| 0,52| 75| 75 |1 0,67| 0,97| 0,52 
УЛЬОН о а р , й - — 
г — | 317 [32,08] 87,15] 9,16] — |272 | 5,97 25,96] 8,73] — | 242 [21,87[19,51| 8,41 
ни В—160 'К-— 515 В—140 'К—384 В—120’К-—306 
б Сол ‘зжарить в масле. 
ю вырезку порезать по два куска на порцию, слегка отоить, посолить, изж ари 
В со НЫ. т анный лук и томат, сою-кабуль И хорошо прокипятить. и ь 
На блюдо можно положить жареный картофель, нарезанныи «чесночком», и куски мяса, политые 














и резаными пом идорами, 








залить мясным соусом № 74| и на слабом огне 
Отпускать с жареным или отварным картофелем, 


еее 
Е реет 
= 
а я. 2: 
227 „13 
227 / : 
#65) 1, 28 


Мясо провернуть через крупную решетк 
му, обвалять в муке, обжарить на масле с двух сторон, 


у 


МЯСО 








сложить 





гушить 
посыпав рубленой зеленью. 














Ю№ 520 Биточки мясные рубленые, без хлеба, в красном соусе с луком (цвибельклопс) 
Показаны на диэты №3, 11, 15 
Т вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр | Нт | Б ] жЖ | У Бр Нт | Б ж У Бр | Нт Б Ж У 
Мясо говяжье . 200 | 150 | 29,40] 8,00] 1,00! 160 120 | 23,52 6,40] 0,80] 135 | 100 [19,60] 5,33 0,67 
Масло сливочное 15 15| 0,15] 12,59] 0,09 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05 4,20] 0,03 
Мука пшеничная 10 10 1,01 0,07| 7,16 10 10 1,01 0,07| 7,16] 10 10 | 1,011 0,07! 7,16 
Лук репчатый .. 30 251 1 052119,291 9.291130 И О АЛЬ ЕО, 25 | 0,27| 0,22| 2,22 
Пома а И 5 5| 0,10] — 0,35 5 5 ОО, 0,35 5 5! [10310 240,35 
Зелень петрушки 7 5 0,06] = 0,29 7 5 0,06] — 0,29 7 5 | 0,06] — | 0,29 
Помидоры . 60 50 | 0,31 0,08 1,631 60 50 | 0,31] 0,08] 1,63 60 50 | 0,31] 0,08] 1,63 
Итого — Г 260 |/31,3. 120.78] 15.7417 | 225 | 5,37| 14,97| 12,51] — | 200 | 21.419 70]12, 35 
В—160 Кр—374 В—140 КЫ—295 В—120 К—229 


рубки, сбить тупой стороной ножа, придать круглую фор- 
в сотейник, 


засыпать пассерованным луком 


до готовности. 
























: у: Вв—\®% К_—ыА \ В—140  К—295 1 о > к бе ой Па каф 1 
Мое хъозехезь зезез кочаадо феметку мясорубки, сбить тупой стороной ножа, придать круги Фед» > 
з. о5закахь © хо. оожоахмхь за масле с двух сторон, сложить в сотейник, засыпать пассерованыым „у мс2 
\ Зеъэаа доллрохолкл. залах мясылаа соусом 5% ТА\ И на слабом огне гушить до готовности. 

хезежах < кафемлалА млм охъафааа картофелем. посыпав рубленой зеленью. 


= —=ы—> рииииииаенник” Ель 























Итого...| — | 162 | 96,19] 22,23 9,58 | — | 134 | 21,9 [16,06 | 9,43 | — | 108 [17,86 10, 13] 9,28 


—905* 
Аи Ромш текс 
Показан на диэты №3, 11, 12, а 15 К 
5$ | 
Т вариант ГГ вариант 111 вариант | 
Наименование .: И 
И Бр | Нт Б ж У Вр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б Ж У 
Мясо филе ... 160 120 | 23,52] 6,40] 0,80 135 | 100 | 19,60 5,38 0,67 110 80 15,68] 4,27 0,53 
Масло топленое 15 15 — 14,27] — 10 10 ви 9,52 — 5 5 т 4,76 т 
Сухари: 15 15 1,21 0,18] 8,71 15 15 1,21 0,18 | 8,71 15 15 1,21 0, 18] 8,71 
а а 12 1,46] 1,38] 0,07 1/5 9 1,091 1,08 | 0,05 |1 810,971 0,921 0,04 









































В—100 КЫ—353 В—80 К—278 В—60 К—205 


Зачищенную вырезку или тонкий край разрезать по одному куску на порцию, тонко отбив тяпкой, 
придать овальную форму, запанировать в яйце и сухарях, обжарить с обеих сторон. 
Отпускать с разнообразными овощными гарнирами (кроме диэты № 14). 



































№ 522 
Духовая говядина 
Показана на диэты № 3, 11, 15 
а. < 1 м ИА 
Наименование И 11 вариант | 111 вариант 
продуктов г ЕЙ 
Бр | Нт | Б жЖ У Бр Нт | Б жЖ У | Бр | Нт Б жЖ | У 
©л Мясо говяжье 200 150 | 29,40] 8,00! 1,0 ‹ ‹ Иа | | 
и 00 О | 29,40] 8,00] 1,00 | 160 | 120 | 23,52] 6,40 | 0,80 | 135 | 100 [19,60] 5,33] 0,67 
2 очное 5| 151 0,15] 12,59] 0'.09| 10| 10 и 8,40 | 0,06 | 5| 510,05] 4.20] 0'03 




















Продолжение 












































































ИТ вариант 
т 1 вариант 11 вариант | 
| жЖ У 
и продукте, Бр | вт | Б ж | У Бр | Нт Б ж У Бр | Нт| Б | | 
58 5| 510,50] 0,03] 3,58 
0,03 | 3,58| 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 50,; 3 3,58 
и И 9 01.128 "57 [10702 |222 о 902,2. 2 
тЫ 32 |108 |0'17 | 0.06] 181 3| 25| 07| 0.06 | 1.86] 32 25 | 0517 0,08 1,86 
а По о В о Г 2 
010 ‚35 | — й О, _| 0,35 
и р |1 0,19 |005 0,98] 35| 30| 0,19 | 0,05 | 0,08] 35| 30 | 0,19] 0,05 0,58 
Зелень ны 7 5 |0,06| — | 0,29 7 5 0,06 | — | 0,29 7 5 0,06] — | 0,2 
А 1 а А р ый м 
ЕЯ 200 |150 | 2,08 | 0,28 | 27,87 200 | 150 | 2,08 | 0,28 | 27,87] 200 | 150 | 2,08] 0,28]27,87 
Итого...| — |431 [33,32 р 40,24| — | 396 27,39 15,24 | 40,01| — | 371 [23,42] 9,97139,85 
| 























В—260 КЫ—497 В—240 КЬ—418 





В—220 КЫ—352 












Мясо тонкого края, ссека или костреца нарезать по куску на порцию, отбить тяпкой, 
масле с обеих сторон, сложить в сотейник, до половины залить бульоном или 
под крышкой, добавить резаные «чесноком» и обжаренные коренья, картофель, 
лавровый лист; залить мясным соусом № 741 и тушить до готовности. 


обжарить на 
кипятком и тушить полчаса 
лук и пассерованный томат, 







В готовую говядину положить рубленый чеснок и нарезанные помидоры. 


Перед отпуском посыпать рубленой зеленью 








ма 3 


М\ехех оххзехол^ хосллхаль флолевжой зележмьл 


ЫДрд 


5 хохоззх хозармач дохожиль очолежыхй чесцок м варезанные помидоры- 


дж 




































































мт Гуляш из мяса 
Показан на диэты № 3, И, 15 к И | 
1 ант 11 вариант 111 вариант 
вари И р 
ое, Бр Я Б жЖ У Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б жЖ ГИ 
8 я 1,00 | 160| 120 | 23 й 6.40 | 0.80 | 135 | 100 [19 60] 5 
: ..| 200 | 150 | 29,40] 8,00] 1, 20 | 23,52] 6,40 | 0,80 | 135 Е 
ме 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0, 10 8,40 0,06 о о т Ь 
М ка пшеничная 5 5 0,50] 0,03] 3,58 5 о 0,50] 0,03 о о8 а й. и й 
дв епчатый к 36 30 | 0,32 0,02] 2,66 36 30 0,22] 0,02 | 2,66 36 30 и ) 
и ВТА 10 10| 0,21 — | 0,70 10 10 0,2 — 0,70 й и | 0,21 ро 
о: о} О 1 и И и 1 1 -. У в т 
Зелень петрушки 7 5| 0,06 — | 0,29 7 5 0,06] — Ор 5 | 0,06) И | 9 
| ] 
Итого...| — 216 | 30,64] 20,64] 8,32 — 181 | 24,7114,85 | 8,09 — | 156 [20,74 9,58] 7,99 
| 
В—190 К— 352 В—165 КЫ— 273 В—145 Кр—207 





Мясо, мягкую часть, ссек, кострец или огузок нарезать тремя кусочками на порцию, обжарить в масле, 
сложить в сотейник, залить до половины бульоном или кипятком, закрыть крышкой и тушить полчаса. 


Муку спассеровать до коричневого цвета, развести бульоном, процедить и соединить с мясом, добавить 


лук, нарезанный 
готовности. 


188 





В готовый гуляш положить мелко нарубленный чеснок и перед отпуском посыпать рубленой 
На гарнир рекомендуется отварной картофель целиком. 


«чесноком» и пассерованный вместе с томатом, лавровый лист и тушить под крышкой до 


зеленью. 









































$ В: Гуляш по-венгерски 
Показан на диэты № 3, 11, 15 
| Наименование БР И Б ж У 
Наименование Бр Нт Б ж У продуктов 
продуктов 
И} 
| Яйц 1) 9 | 100| 1,03 0,05 
| 200 150 29,40 | 8,00 1,00) Чиа дан аия 5 1,09 0, 
О 15 15 0,15 | 12,59 | 0,09, о свиное „ в , т й 3,15 | 18,45 
ЫМА. 36 30 | 0.32 | 0,02 | 2,66|] Чеснок т — у — 
п: 5 5 0,50 | 0,08 3,58 Помидоры 60 50 0,31 ), 08| 1,63 
Томат .. ЧАИ 10 10 0,20 — 0,701 
Манная крупа. 15 15 1,20 0,12 И" ана. № ыь 6.3 | 40.991 20 76 
| В—160 КЬ—609 


Гуляш приготовить, как в № 523. Из манной 








крупы и яиц приготовить клецки. 


Сало, разрезав на 


три-четыре кусочка, обжарить, в нем же обжарить манные клецки и положить в гуляш. В остальном поступить, 





























как в № 523. 
„№ 525 

Мясо жареное, в соусе с луком, огурцами и грибами 

Показано на диэты №3, 11, 15 
1 вариант И вари Е а 
Наименование КИ | ИИ 
продуктов 
у ь. Бр Нт Б ж У Бр Нт | Б | жЖ | У Бр Нт Б жЖ | У 
< Мясо (филе). . 200 | 150 | 29 в 8 | 1,00 | 160 | 120 | 23,52] 6,40 35 ) 

МЯсс 0 ›40] 8,00] 1,00 |1 23,52] 6, 0,80 | 135 ) 5:8: ) 
Масло сливочное 6 | 15| 00 12,5 0,09 | 10| 10 0,10 8,40 | 0'06 | ‘5 1 "В и 008 








И ЕАСИ ТЕГЕИИ ИИ при ит кг 


А жет «ит торьгий 
ты влить 2 


и 
бб 






























а \5° \ 20.40 зол $ : 106 ово в. в5/ 2.57 
а № мы За а 6 “94° ‘36 | 26:15] 8; 9:08 |" Ч’ /ббов) ааеу ор теый 


р ' 
} 





Продолжение 








—— вариант 
1 вариант ТИТ Р 
| вариавт 


Наименование В Б ж 
продуктов 











ь 0 
Мука пшеничная 0,50 0,5 





0,27 0,27 
0,98 


Лук репчатый , 
Грибы свежие . - : 1,48 
УЕ СВ ` 0,10 { 0,10 
Зелень четрушки 0,06 0,06 


Отурцы ’ соленые 
(или  корнишо- 





20 |0,04 | 0,04 20 |0,04 | 0,04 ‘ 0,04| 0,04 
































255 ре. 20,74 210 [25,57 |14,93 180 |21,36| 9,65 


В—150 Кр—359 В—140 КЫ— 277 в 120 К 209 





и И нарезать по два куска на порцию, слегка отбить, обжарить на масле с двух сторон, уложить 
И Ни залить соусом № 741, проваренным с пассерованным луком, маринованными грибами и очищенными 
‘уры и семечек огурцами, нарезанными ромбиками. Сверху посыпать рубленой зеленью. 


<л 
Со -] Й 
на На гарнир дается жареный картофель. 





Скоблянка из говядины с каперсами 


Показана на диэты № 3, И, 15 





111 вариант 


Т вариант 1 вариант 


Наименование 
продуктов Б Б ‚ Нт Б жЖ 








Мясо говяжье . : 29,40 23,52] 6,40 19,60 


Масло сливочное 0,15 0,10] 8,40 5 | 0,05 
Мука пшеничная 0,50 0,50! 0,03 0,50 
0,31 15 | 0,3 — 5 | 0,31 
0,27! 0,02 3 5 | 0,27 
т 0 |.0,4 





Томат ...:. 
Лук репчатый .. 0,27 


Каперсы ›‚... 0,4 
0,06 : 0,06 5 | 0,06 


Зелень петрушки 











Итого. .! 31,091 20,64 ‹ 25,1614,85 21,19] 9,58 





























В—160 КЫ—353 В—140 КЫ—274 В—120 КЫ—208 














Мясо порезать мелкими кусочками в виде лапши, посолить, обжарить в раскаленном масле, сложить 
в сотейник, залить до половины кипятком или бульоном, закрыть крышкой и тушить 20—30 минут; добавить 
пассерованный лук и томат, лавровый лист и каперсы, залить соусом № 741 и тушить до готовности. Готовую 
скоблянку посыпать рубленой зеленью. 





На гарнир можно дать отварной или жареный картофель. 





= 
—== *`х =_= 
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5 < е5^. ъазхаь холоэзмж\х жмаяхком млм сульомом, закры ть кры а Тат т тушить доя и м -ь-4 Ю-В 
‘Зое эхх ^ о“ Фх , хазроз хмсх м жацерсм, залить соусом > 
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«щека <> 
35а заза зоо в>х- ао ов кареный 2х хофель- 


М — а иннняе —_—|`|`|-— 


—А— 


Отварная говядина с хреном 


№ 527 
Показана на диэты №35, 811, 12, 15 





1 вариант И вариант 111 вариант 





Наименование 
продуктов Б Нт | Б жЖ 








Мясо говяжье . - 29,40] 8,00 1,00 23,52] 6,40 0,80 
Масло сливочное 0,15] 12,59] 0,09 0,10] 8,40 | 0,06 
Мука пшеничная 0,50| 0,03] 3,58 { 0,50] 0,03 3,58] 
Сметана .. - 0,67| | 5,95| 0,82 0,54] 4,76 0,66 
Хрен Ыб 0,30] 0,02 1,60 0,30! 0,02 1,60 
Сахар — — 2,83 — — 2,88 
Бульон № 127 . 0,67! 0,97 0,52 0,67| 0,97 0,52 
Зелень петрушки 0,06 — 0,29 { 0,061 — 0,29 
Картофель ‹.. 1'38| 0,19] 18,58 1'38| 0,19 | 18,58 
Капуста. ... 0,88| 0,12] 3,31 0,88] 0,12 3,1 0.88 
Морковь 50 0,28] 0,10] 2,97 0,28 0,10 | 2,97 0,28] 
в" белые .| 47. 0,7 | 0,7 | 1,86 07 | 0,7 | 1,86 35 | 0,7 

К о вкусу 
Лук репчатый .. 48 | 40 | 0,44 0,04] 3,54 40 4 0,04 | 3,54 40 | 0,441 


1 


100 |19,60] 5,33] 0, 
5| 005] 4,2010, 
0,50! 0,03] : 
0,27 
0,30 


> = 
© ме 


0,67 
0,06 
1,38] 


— 
фе 


л 
































| 


Итого...|.— | 588 | 35,44] 28,11] 40,99 548 | 29,37121,73 |40,60 |513 155 1314,08 40. 
В—300 К—580 В—950 К—489 В—200 К—398 


























Мясо (огузок, к 
м И в кипящем бульоне или воде большим куском в 1 1,5 кг 
у [ уско! ИБ 
лук целой головкой и лавровый р в порезать «чесноком», сложить в сотейник, добавить очищенный 
Готовое мясо нарезать по ре НН бульоном и под крышкой довести до ГОТОВНОСТИ нный 
е а порцию, заг р у И . 

ел ' арн о 

реа фелем целиком, залить соусом № 767. р , рнировать тушеными овощами и отварным карто- 


= Овощи посыпать рубленой зеленью. 








| х 
з № 528 Отварная говядина, жаренная в сухаря 





Показана на диэты № 3, И. 12, 14, 15 
т 
! вариант 11 вариант ИТ вариан 
О А АНА ЕВА В НИЯ 
В У 
Наименование у 
продуктов БР | Нт Б | Ж | У Бр Нт Б ж | У Бр | Нт | Б жЖ | 























Мясо говяжье..| 200| 150 | 29,40] 8,00] 1,00] 160 | 120 | 23,52] 6,40 | 0,80 | 135 100 |19,60] 5,33! 0,67 























Масло топленое 15 15| — | 14.27 — 10 10| — 19,52 — 5 5 — | 4,76 — 

Мука пшеничная 8 8 | 0,81 0,05] 5,73 8 8 | 0,81 0,05 | 5,73 8 8 | 0,81 0,051 5,73 

сухари. ее, 15 15 | 1,21 0,18] 8,71 15 15116,21 101811871 15 15 | 1,21 0,18] 8,71 

И Иа 12 | 1,46] 1,38] 0,07 | 1/; 91:09 1, 03 005 8 | 0,97| 0,92! 0,04 

Итого. — 200 | хе 23,8815,51 | — | 162 | 26,6317 ,18 |5. — | 136 22.59]1,24 5.15 
В—120 КЫ—420 В—90 К—332 В—75 КЫ—259 


4 р Мясо сварить до готовности, остудить, 
\ сух 


нарезать по два куска на 
арях, обжарить в масле с двух сторон. й м 


запа нировать в муке, яйцах 


Отпускать с разнообразным овощным гарниром и салатом 





> БАБА о ак ЕС В 
> а с А 
р дала карныром м <алэате>м- 






кхе“ < ъэ=ээ=кеос°ъ>>->-> >= 





Отварная говядина с отварным обжаренным луком 
12, 15; без лука — на диэту № 5 














> № 529 
Показана на диэты № 6, 7, от И 
Г вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование ВН 
В Бр | Нт Б жЖ | У Бр | Нт | Б жЖ У Бр | Нт Б ж У 
‚33|.0,67 





52 6,40 | 0,80 | 135 | 100 [19,60] 5 
10] 8,40 | 0,06 5 5 | 0,051 4,2 
32 0, 


150 | 29,40] 8,00] 1,00 160 120 |2 
5 
0,02 | 2,66 36 30 | 0,32 


Мясо говяжье .| 200 Э 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 12,59] 0,09 10 10 0 
Лук репчатый 36 30 0,32] 0,02] 2,66 36 301 0 


} 


И 3,52 | — | 135 |19,97| 9,55] 3,36 





Итого...| — 195 | 29,87 20,61 3,75 /— | 160 




















ииаенныхх ‘нознае ов ‘зояда 86 











В—110 К—330 В—90 КЫ—250 В—75 К—184 


Мясо св ь Й ь | . 
арить в несоленой воде до готовности, разрезать двумя тонкими ломтиками и обжарить с двух 


сторон в масле. 
Очищенный лук порезать кружками, разобрать колечками и отварить в воде до полуготовности, отце- 
за, —/ 5 


ДИТЬ, м обсохнуть И обжарить в масле. Готовое мясо посыпать жареным луком 
а гарнир дается несоленый отварной или жареный картофель и жареные или тушеные овоши ] 


№ 530 ) я 
5 Отварная говядина, жаренная в яйцах 
Показана на диэты № 3, 6, О 9. 10, 11,19, 14.15 
































$6 


Наименование | НЫ |! вариант ПЕ ва 
и вариант 
Бр Нт Б ж | | . И 
| к у Ва | Б | Ж у | Бр | Нт . м 
| и 
Мясо говяжье | 200 | *15 | | А ИИ т 
ме). 50 | 29,40] 8,00 1.00 | | м 
сл Масло сливочное Е 10’ =? 160 120 | 23,521 6,4 ) 8 ЗБ | 10 ` О | 
в |5 0,5 12,59 0,09 | 10| 10| бо | *50 | 135 100 19,60] 5,38] 0,67 
| | , 5,40 | 0,06 г о | 0,05! 4,20 0,03 








| | 








Продолжение 





ИТ вариант 






































сл 

2 Г вариант | И вариант | # ий Зы 

р У 

продуктов аа вн ЮВЕ Бр | т] Б| ЖП У 
1,46] 1,38| 0,07 

13 | 1 16 | 1,95 1,84 | 0,09 | 1/4 12 | 1,46] 1, : О, ( 
| “| Е |2 [о В 5 В: | 0,03 | 3,58 | 5| 510,50 т 
а | ии 110,941 4,35 

и т [53.38 | 4,8 | — |151 [26,07 [16,67 | 4,53 | 122 |21,61|10, 

и пы м | В—90 ’К—280 В—75 КЬ—208 





Отварное остывшее мясо разрезать двумя тонкими ломтиками на порцию, посыпать мукой, обмакнуть 
В ЯЙЦО и жарить в раскаленном масле. ь у м 
Отпускать рекомендуется с разнообразным овощным гарниром и салатом (на диэту № 14 —с кашей). 
№ 531 Отварная говядина, жаренная в тесте 
Показана на диэты №3, 6, 7, 10, 11, 12, 14, 15 








Г вариант 11 вариант 
































Наименование ыы 
продуктов Бр И | Б | ж У Бр | Нт | Б | жЖ У 
1 
Мясо говяжье ........ 200 150 | 29,40 8,00 1,00 160 120 5: т, 
Масло топленое ...... } 15 15 — 14,27 = 10 10 1 и 9752 а 
м пшеничная. ..,... 30 30 3,02 0,20 | 21,48 30 30 3,02 0,20 | 21 48 
м | 
АИ ИУ | ] | |5) 5 и г ' И м Е и У а 
} 3 | — — 2,83 
Иова 242 | 34,69 | 30,99 | 28 5 
, у ‚28 — ) 
И. В—130 'К—546 | 19 1128,30. | 23.1 | 25,93 
} тки, сметану, сахар и соль соединить, хорош б А 
4 Вареное мясо разрезать и ‚хорошо выбить и добавить взбитые в п белк 
ь ое тонкими ломтиками по 3—4 куска на порцию, обмакнуть в тео А 


Отпускать с любым салатом или свежим огурцом. 







Ре се 2 
РИ .. 5: = 
=: = ет риеле 
Ре идол Г, 
петь 
етих я 
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а => - ги 

































































ево -\ их а А \<°Ф,=е ] ча 9 ” 9—1 К-—437 р 
т С. ты с г пену о 
зла. ехал. смела, саха> м соль соедммиль, хорошо выбить и ак от му Му р 
\ехежое эмх<о хфэзфезахь помхммм оао ада сх 94 вУсКа ее пор ы 
№ > < ззо$эл^ с<салахолх мам семи“ ххуфвем- ы У ря 
И не 
м ь РЯ на ЕН 
а и кабачками и помидорами | 
0 ая говядина, жаренная натурально с жареным | | 
и т Показана на диэты №3, 6 7, 8, 9, М, 12, 15. И | 
Т вариант 11 вариант | 111 ва риант И 
5 д У 
у НЫ Бр р | Б ж | у Бр Нт Б жЖ | У Бр | Нт Е ж 
—— п И 
Мясо говяжье ..| 200 150 29,40! 8,00 1,00! 160 120 23,52] 6,40 Е и р И И и 
Е м и т о 10 пе Оо 7'16| 10| 10| 1,01 0,07 7,16 
и, 10 , у , ‚ И, 
НИ о 100 0,31 — 2,45] 150 100 бэ — 2,45| 150 100 0,3 Г и 
№. | 002 ое 9.07] 60 | 50 | 0521 (0:08 5 60 | 50 | 0,31 0,08 1,63 
крови 2 5: | 0.061112 9,291 07 5 | 006 — || 0,29 71 510,06 —| 0,2 | 
КАИ | 
| | | ] 
Ито о! и. |’ 380 31,55] 20,82 14,26] — 295 2001 495712 9 270 121,34! 9,68112,23 
1 | | 
В—200 К— 381 В— 150 К— 294 В — 130 К — 228 | 


Вареное мясо, разрезанное по два куска на порцию, обжарить в масле. Очищенные кабачки и помидоры | 
порезать кружками, посыпать мукой, обжарить с двух сторон в масле, поставить в духовой шкаф на 
2—3 минуты для дожаривания. Готовое мясо обложить кабачками и помидорами вперемежку и посыпать 


рубленым укропом. 
№ 533 Отварная говядина в кисло-сладком соусе (по-славянски) 























| 
Показана на диэты № 3, 6, 11, 12, 15 
Е: ео ВАНИЕ ! вариант 11 вариант ТЕТ вариаит И | 
продуктов "ТИС От 
Бр | Н" | Б | ж|у Бр | № | в | ж | У Бр нт | в | ж| у | 
о 
| 
м говяжье . .| 200 150 | 29,40] 8,00] 1,00! 160 | 120 | 23,52! 6,40 0,80] 135 | 100 119 со 5 33 0,67 
| ы сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,06 5 5 0,05 4'20 0.03 
Мука пшеничная |5 | 5 | 0,50] 0,03 3,58 5 | 5 | 0,50 0,08 3,58 5| 50,50] 0,03] 3,58 
а |0 — | 09 5 | 5100 — | 0,5] 5 50 | 0.35 
И 0, 0,05 6,27 10 10 0,181 0,051 6,2 №| 1010.18 0,051 627 | 








4 







Продолжение 


——=— 


11 вариант [Г вариант 
Г вариант - ТЖ ГУ. 











и И, СОА ЕН ео еее а 
"продуктов Бр | т|Б | Ж Гу | 52 | мт в [1% г 
0.17| 0,04| 5,68 10 10 | 0,17| 0,04] 5,6 


0.05] 8,51 10 | 10 Я 10 20| 0,22 0,02] 1,77 
Чернослив ..-| 15 | 15 0,25] 0, 20 0,22] 0,02! 1,7 ов, 99 
т репчатый .. йа е а ИИ ое " 5 обеих 0,29 7 ? АДА "АА 

Е , ОС ОВ ОИ 
20,8 0,578.04 


2 из 18,80 -| 160 

















Мото |2 [зао оо, ВО |8 


вВ—110 К— 409 В—140 К-— 318 В— 120 К— 251 


положить в сотейник, залить красным мясным соусом № 741 


Вареное мясо азрезанное на порции т 
ь НН ь ‹ крышкой и тушить 


добавить пассерованный лук, вымытый и размоченный чернослив и изюм, закрыть 
10—15 минут. у 
Отпускать рекомендуется с отварным или жареным картофелем, посыпав рубленой зеленью. 





№ 534 Отварная говядина, запеченная в сметане 
Показана на диэты № 5, 3, 5, 6, 11, 12, 15; без сыра — на диэты № 7, 10 
Е в И ВА А ОЛА ОИ За А ДВ ЗА ОИ АО 
Наименование Г вариант И вариант 11Т вариант 


продуктов 








БР [т | Б | ж| у 





БР | т] в | ж|у Бр | нт| Б|ж|у 





Мясо говяжье . .| 200 | 150 29,40] 8,00] 1,00] 160 т 23,52| 6,40| 0,801 135 | 100 19,60 


Масло сливочное ы ы 05 12.59 0,09 01 | 0,10 8,40 0,06] 5| 5 0705 м НИМ 
5 . | ' 5 ’ ЮО ’ ’ ’ 
Сметана..... 25 | 95 | 0,67 5,95 08 020 0 ни и НН: 


4,76| 0,66] 10 10 | 0,27| 2,38 ‹ 
0 ‚27| 2,38] 0,38 
0,97| 0,52| 75 75 | 0,67| 0,97| 0,52 
| 





Бульон № 127..| 75 75 0,67| 0,97| 0,52 75 15 0,67 
| ) 


Е - : > аа. ка 













ры ыы = г А сы” УК вис 255 х 
У и #2: <>. зэ< 2: 53\ => с. Ч - ` _ 
х ви» | ны я 2:88] Эа хе ЗС 35 Фолл 
Рау пр ‚ “> . 2 
ы Вл. .7т4щ| ра. № \ те ль чл о №5. 
«2 киота мых = ДРК ИЛЬЕ ке керри “© %23ех , ь о а 
Ср летие кхе р < зи. -4—- а АРВ ОАЯЯ < рее вирь #8 -— сл 


эта ур > ы 
боты ля вы . ыы 
и .` 23: 
















































































> 95% 2 >.0°\ 1\,00\ 160 ‹ 120 80| 135 | 100 /19,60/ 5,33/ 0, 
м 5 А \2>.59\ ©,09\ 10 10 06] `5 5 / 0..05/ 2.297 Фа 
: ааа 5 5 ча а а 55 за 25 10 Г. о 2.27 Ро не р 
а 5 - © > 75 5.5 ©э\ ©’.5> 75 ть 52| 75 х 
Продолжение 
1 вариант ТТ вариант 111 вариант й 
н енование 14 м 
продуктов Бр | Нт | Б Жо У Бр | Нт | Б ж ‚У Бр | нт \ в Аж | 
5 О 0, 14 Э 310,75] 0,90] 0, 14 
3. 5 | 5 ВБ №51 о 3 | 3 0,75! 0,9 | ‚14 | 
НЫ 200 | 150 2,08| 0,28] 27,87! 200 150 2,08! 0,28] 27,87] 200 | 150 | 2,08 0,28 27,87 
Итого — 425 34 ь 29,33] 34,11 — | 383 | 28,16] 21,74] 33,63| — | 348 123,92 14,0933, 14 
$1 914 ’ ’ ’ | 
В—250 К— 555 В— 220 К-— 456 В — 200 К — 365 


Дно однопорционной сковороды покрыть соусом № 762, положить на него вареное мясо и обложить 
его кружками вареного картофеля. Мясо полить соусом, посыпать тертым сыром, побрызгать маслом и запечь 


в духовом шкафу. | у 
Примечание. На диэту № 5 — бульон вегетарианский. 


Отварная говядина, запеченная в молочном соусе 
























































№ 535 
Показана на диэты №5, 3, 5, 6, 10, 11, 12, 15; без сыра — на диэту № 7 
Наименование Г вариант 11 вариант ПТ вариант 
продуктов Бр Я | Б ж У Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б ж У 
Мясо говяжье . .| 200 150 | 29,40 оо 1,001 160 120 23,52] 6,40 0,80! 135 | 100 119.60] 5.33 0 67 
о уивочное | 16 | №6 || 0,15] 12,59} 0,09 10 |, 10] 8,401 О’ 065 ИБ 10705! 4.20] 0'03 
Мука пшеничная | 5 | 5 | 0,50 0,03] 3,58 5 5 | 0,50] 0,03 3,58 5| 51050 0’03| 3'58 
Молоко 2: .| 80 | 80 | 2,50] 2,179 3,9%] 80 |''80 |'2'50] 2’79| 3'95 80| 80 2'50| 2,79] 3,95 
И 5 5 1,28111:510:98 3 3 0,75] 0,90 0,14] 3 3 | 0,75] 0,90 0,14 
Итого.,,| — |955 | 33,8 2 ва | 218 | ау 1,2 Зо | 193 28,4 13,25! 8,37 
сл В—170 К-- 407 В — 1509 | 
р | — К — 319 В — 130 К — 253 
Ее пособ приготовления тот же, что и в № 534, но вместо сметанного соуса взять 


молочный соус № 780. 





: Беф-строганов из отварной говядины м 
Ом на диьты №15 6, 76, 7, Юа, М, 12, 13, 
Показан на и 
1 вариант |! вариант ЗЫ 
О О О А Во У ОИВОАВИ 
Бр | вт | Б | ж У 


Наименование Бр | Нт Б | к | У 


продуктов Бр | И | Б жЖ у И 
| 5 | 100 |19,60] 5,33] 0,67 

8,00] 1,00] 160 |120 | 23,52] 6,40] 0,80] 13 0,6) 

"|9 |9 | 0:15 12.59] 0:9 № | № | 0/0] 8/40] 0,0 5 5 | 0,08] 4,20 0,03 
а пшеничная ‚50| 0,03] 3,58 5 | 5 | 0,50] 0,03] 3,58 5 0,50] 0,031 3,5 


о 
Е 3.70] 75 | 75 | 234 262 3,70 15| 75 | 2,34 2,62] 3,70 


ВН ОИ 75 2,34| 2,62 | 
м И г 40 0,28! 0,10] 2,97| 50 40 0,28] 0,10] `2,97| 50| 40 | 0,281 0,10] 2,97 


Ито | 285 зе 23,34] 11,34 250 264 и И, 11 225 т 5.210. 





В — 160 К— 397 В— 140 К— 318 В — 120 К — 252 


Вареное нежирное мясо остудить, нарезать в виде лапши, сложить в сотейник; дно покрыть кипяченой 
водой, закрыть крышкой и тушить 10 минут; затем добавить вареную протертую сквозь сито морковь, залить 
соусом № 780, прокипятить и зальезонить кусочком масла. 

Отпускать с разнообразным овощным пюре, разварным рисом, вермишелью или домашней лапшой. 

Примечание. При наличии свежей, некислой сметаны можно соус № 780 заменить сметаной — 
беф-строганов будет вкуснее. 


№ 537 Рагу из отварной говядины 


Показано на диэты № 8; 5, 6, 7, 10. 1. ре 
Наименование 1 вариант 11 вариант ИТ вариант 
И ЕО ый О Е 


продуктов БР_| нт | в | ж [у вр | #т | 6 | ж | у 





Бр | Нт | Б | ж| у 








Мясо говяжье 00 150 29,40] 8,00 } 
..| 00 ) , 1,С0] 160 |120 |2 
Масло сливочное | 15 | 15 | 015 12,59] 0,09] 10 | 10 ви И и 
3, 


80 " 100 [19,60 5,33] 0,67 
Мука пшеничная 5 5 0,50] 0,03 3,58 5 5 0,50] 0,03 5 


6] 8 8 | 0,05] 4,20] 0,03 
58 5| 510,50] 0’03 3, 58 

































_Х захмаме ие 1Е вариант 


>> К >: > и эк т <>. `=о [м 23.5: | 
= > ЗЕ 
5 © 





Же зо 
Жен см 
ее > 





Продолжение 










































































1 вариант 11 вариант ТЕ ВоВ И 
я И Б ИУ 
он | Бр Нт Б ж У БР Нт 8 ж У БР Нт 1 № И Ч 
ь. | 
м 5 66 10| 1010,27 2,38] 0,33 
о. ао о 50 о а 09 70| 50| 0,69 0,091 9,29 
и | 09 0'07 2'23 87 | 30 | 0,21 0,07 2,28 37| 30 | 0,21 0,07 р 
и ют | 0.05] 197] 40 | 30.1 0,16] 0,051 ` 1,37 40| 3010,16 0,05 1,37 
ен цветная 60 30 0,36] 0,06] 0,90] 60 т МЕ р а о о о м о 
| 2 | 20 | 033 0,02 1,725] 22 0 } , ‚25 ‚38! 0,02 1,2 
Я 6 | 50 | 031 0,08] 1,68| 60 | 50 | 0,31| 0,08] 1,63] 60| 50 | 0,31 0,08, 1,68 
Зелень петрушки 7 5 0,06 — 0,29 7 5 0,06 — 0,29 Т 5 | 0,06]. — 10,29 
Итого... | — |410 | 32.89] 26,94| 22,45] — |370 | 26,83] 19,96] 22,06] — | 338 [22,59 12,3121,57 
| 
| 1 1 
В— 350 К— 477 В— 300 К 386 А И 





Вареное нежирное мясо порезать по 5—6 кусков на порцию. Картофель нарезать «чесночком» и обжа- 
рить в духовом шкафу на слегка смазанной маслом сковороде. Брюкву и морковь нарезать «чесночком», 
тушить с 5 г масла и овощным бульоном. Цветную капусту, очищенные и порезанные зеленые бобы отварить. 

Все овощи и мясо сложить в сотейник, залить соусом № 786, приготовленным на овощном бульоне, 
сверху положить резанные дольками помидоры, закрыть крышкой и на слабом огне тушить 15—20 минут. 

Готовое рагу отпускать в однопорционной сково роде, посыпав рубленой зеленью. 















































№ 538 Котлеты из отварного мяса жареные 
ый Показаны на диэты № 2, 6, 11, 12, 14, 15: без соли — на диэты № 7, 10 
Наименование Г вариант 1! вариант ти вариант Я 
и ыы ть 
в ый говяжье , и и о в. 1,00] 160 120 | 23,52| 6,40 0,80! 135 100 119,601 5,33] 0,67 
и 5! 0,12] 7 10 | 10 | 0,65 0,121 77 10| 0,65] 0,12] 7’17 














Продолжение 

































































у ОЕЗРАИ г й 
Т вариант т вариант И И рый 
Наименование 
продуктов | 
5 5 5 | 0,05| 4,201 0,03 
Л 40 0,06] 8 8 0,08 6,72! 0,05 |5. 
\асло сливочное | ы НИ т 0'07| з/, 9 1091 1,03] 0,05 1/, 8 0,73 ый т т 
ое И 15 | 15 | 121 0.18] 8,71 15 | 121 0,18] 8,71 р 15 | 1,2 8 
Ре топленое 10 10 — 9,521 — 8 — 7,61 — 5 ` 
Итого...| — 207 32,82! 27,60] 17,011 — | 170 26,55! 22,06| 16,68! — | 143 |22,24115,28116,61 
В— 140 К— 461 В—110 К-— 382 В—90 К-— 30! 


Вареное мясо и вязкую рисовую кашу смешать, провернуть 2—3 раза через частую решетку мясорубки, 
добавить яйца и сливочное масло, выбить, посолить по вкусу, разделить на две- три части, обвалять в 


сухарях, придать форму котлет, обжарить с обеих сторон. 


Отпускать с разнообразным овощным гарниром в виде пюре или тушеных жареных овощей (в зависи- 


мости от показаний). 


№ 539 Биточки из отварного мяса, запеченные в сметане 
Показаны на диэты №2 6 





° 2, 6, 10, 11, 12, 15; без сыра — на диэту №7 
































Наименование Т вариант П вариант ИГ вариант 
продуктов Бр | Нт | Б | ж У Бр | Нт РВ | ж [ у р | нтв | ж | 
а п .| 200 150 2, 8,00 10 160 120 23,52| 6,40] 0,80 135 | 100 19,60 5,831 0,67 
Масло сливочное вт 0,15 12,09 о Рю | 9 оо ем 4:20] 0'03 
а 0 10 о И В | 910,29 и 0,03 


0,38 


$3. не 7 - на 





5 | 0,13] 1,19 0, 16 


Ход мхом 














еее. рее ПР рае 
иРеииете> с - 
р ‚а Рея и их д 25с > 














та вас ххх = 
= 2 \ ху р А Е ть = к 7а« В м 














и. ий’ ай. 2 : 2$ з О,75 
я ггг рихр ку В #2 О, 20, 2 Я я О, 3. 1 о’ то 
а | 


=. 209 у а Я мы И Е т 


о,90| о, 14 т а Л» о, ола 
-оза 9:72) оо << ана 
— < 


о с о 2.56 < 10 к "РО Аа, 
м Ъ м а 8 в о 10 10 о’1а ВР РИ 10 10 / 0,65} 0.'19 7 
©, 45\ 5.57 940 1 12 1'09| 1.03/ 0:0) я #/ 2.99 вые7 ВВ 
2;38] о.за Е: я ол 7 и 


9,27 

























































































зу > ва 
Продолжение 
Т вариант 11 вариант 111 вариант н 
Наименование в х 
продуктов Бр Нт Б ж У Бр Нт | Б жЖ Ай БР | Нт Б ж к й 
5 5, 0, 14 И 3 | 0,75] 0,90] 0,14 
И Ц, 5 5 1,95] 1,51! '0,23| 3 3 0,75! 0,90 ‚1 0199 
ты пшеничная 2 2 0,201 0,01| 1,43 1 1 0,10] 0,01} 0,72 Водо 0,01 0,72 
Итого. ’. | — |209. |*33,501 27,28 10,48 — 163 |8 19,24] 9,27 — | 132 22, 0112,44| 8,92 
В—200 К— 434 В—1710 К-— 325 В — 150 К — 242 
Котлетную массу, приготовленную, как в № 538, разделить на три части, обвалять в сухарях, сделать 
биточки, обжарить в масле с двух сторон, покрыть сырой сметаной, смещанной с мукон, засыпать тертым 
сыром, побрызгать маслом и запечь. 
Подать с любым гарниром (в зависимости от показаний). 
№ 540 Котлеты из отварного мяса и овощей запеченные 
Показаны на диэты № 5, 6, 10, Ш, 12, 15; без сыра — на диэту №7 
Наименование 1’ вариант ТТ вариант ПТ вариант 
продуктов Е а ВЕ 
Бр | Нт Б Ж У Бр | Нт Б ж У Бр | Нт А 
ь с | | 
жи .. к о. С 00 | 23,52] 6,40 0,80 185 100 19,60 5,38 0,67 
По оао | 1 | 16 | о Ю.Ю ЮГ вм ой 5 042006 
Капуста цветная 60 30 0,36] 0,06 0'90 60 30 0.36 я ’д о р 9, 05] 1,20 0,08 
| ыы 04| 0/08! 19 95 е ‚36 0,06 0,90] 60| 30| 0,36 0,06] 0,90 
Е аа... 15 15 0’40 357 049 то 20 0,14 0,05 1,49] 25 20 | 0,14! 0,05] 1,49 
‚401 3, | 0.29. 2.380593] 5 5 | 0,13] 1191 0' 16 












































Продолжение 
























































2 ———— 
. 1 вариант 11 вариант 111! вариант 
а | Бр | Нт | Б | Ж | У Бр | Нт | Б | ж | У Бр | Нт | Б | ж | У 
з 3 3 | 0,75] 0,90] 0,14 
В 5 1,25 ыы сы 3 | 3 0,75 око 0, 14 | | | | 
Ма Ван | | 2 | .з 0,01] 1,43 1 1 | 0,0 0,01] 0,72 11| 110,101 0,01] 0,72 
| 
Итого...| — | 261 | мя 2. 5,76 — | 210 | п, 20,04] 4,53 — | 176 |22,59]13,12| 4,18 
В—200 К 432 В—170 К— 316 В— 150 К—1282 


Вареное мясо и вареные отжатые морковь и цветную капусту провернуть 2—3 раза через частую 
решетку мясорубки, добавить 10 г масла и яйца. Всю массу хорошо выбить, разделить на две части, 
придать форму котлет, положить на противень или сковороду, смазанную маслом, сверху полить сметаной, 
смешанной с мукой, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь. 


№ 541 Котлеты из отварного мяса и творога 


Показаны на диэты №2, 6,7 А А 
Наи менование Г вариант ПП вариант ИТГ вариант 
продуктов ОХ | 























ь Бр | Нт Б | ж | У Бр Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У 
у | о 
Мясо говяжье .. 200 |150 | 29,40 8,00] 1,00! 160 120 3,52 6,40] 0,80 135 | 100 |19,60 5,33] 0, 67 
м я, ‚оо ‚ 
. О А 50 50 7,25] 8,55] 1,00] 40 40 5,80] 6,84 0,80] 3) 30 | 4,35] 5, 13| 0 60 
. Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59 0,09! 10 0 4 5 
‚ , , 1 
0,10] 8, , "т 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
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добавить яйца, хорошо выбить, 
обжарить в масле с обеих сторон и отпустить с гарниром 





разделить по две на порцию, обвалять в 

















И А 0 25 зо 
у 5 \,00\ 16 
а Е о а а Г 120 23,52 6,40] 0,80] 135 | 100 /19,60/ 5, 38/ о. в? 
эко сумъозаос 5 \5 ®.^>\ \>2.5э К зо К 5,80 6, за о, 30 з> зо 4, 34 $, 73З/ 2, ее? 
о. 10 з.ао 79 = 5 2. о/ 2 22. еж 
Продолжение 
Т вариант 11 вариант 111 вариант ие 
Н енование 
рю, Е и Б | ж | у Бр Нт | Б жЖ У Бр нт | Б | ж | У 
38| 0,07 
я ь 24 2.95] 2,76] 0,13! 14| 12 | 1,46] 1,38] 0, 
В... зд | 36 | 4,38 ны ов НА | | | 18| 8,71 
Сухари... .. 15 | 15 1,21 0,18 8,71! 15 15 2 0,181 8,71 {15 15 | 1,21 0,1818 
Итого... | — | 266 2.9 46 Е я 209 | 33,55 >58 101501 .— | 162 |96,67116,2210,08 
В— 140 К— 530 В—110 К 409 В'-—90К-—302 
Вареное остывшее мясо вместе с творогом провернуть через частую решетку мясорубки 2—3 раза, 


сухарях, придать форму котлет, 
(в зависимости от показаний). 


























№ 542 Котлеты из отварного мяса, творога и овощей 
Показаны на диэты №6, 7, 10, И, 12, 15 
Наименование 1 вариант И вариант | ит вариант — 
продуктов Бр Е | Ж | -У Бр | нт | Б ж | у | Бр И Б | жру 
Мясо говяжье . .| 200 |150 | 29,40] 8,00] 1,00] 160 | 120 | 23,52] 6,40] 0,80] 135 | 100 19,60 5,33] 0,67 
В. 3 |. 80 30 4,35 5,13] 0,60] 30 30 4,35| 5,13] 0,60] 30| 30 | 4,35] 5,13 0,60 
Капуста цветная 40 20 0,24 0,04] 0,60] 40 20 0,24 0,04] 0,60] 40| 20 0,241 и 0,60 
Морковь ....| 95 20 0,14! 0,05] 1,49] 25 20 0,14] 0,05] 1,49] 25| 20| 0,14 0,05] 1,49 
Масло сливочное 15 15 0,151 12,59] 0,09] 10 10 0,101 8,401 0,06] Ь 5 | 0,051 4,20] 0,03 





























709 





Продолже! 


тие 


















































ТГ вариант 11 вариант 11 вариант 
и продуктов Иж ТУ | 62 | 99 Тату | 9 нов | жЖ| У 
1, | 19| 1,46 1,38] 0,07 
т з 36 | 4,38 м 0.19 24 | 2,92 2,76] 0,13] "1/4 , ‚38| 0 
И а И 15 | 151 0'18| 871 18 | 15 | 121 0,18] 8,711 151 1511,21 - И 8,71 
Итого т [286 [39.27 30,13] 12.68 — |280 | 32,48] 22,96] 12,39] — | 202 [7,05]16,31115, 11 
В 180 ‘К 496 В— 140 К- 397 в 0-82 





Вареное остывшее мясо вместе с творогом провернуть 2—3 раза через частую решетку мясорубки, 
смешать с тушеными протертыми сквозь сито морковью и цветной капустой, добавить яйца и часть масла, 
хорошо выбить, разделить на две части, обвалять в сухарях, придать форму котлет и обжарить с обеих сторон, 
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№ 543 Битки из отварного мяса, запеченные в молочном соусе 
Показаны на диэты № 6, 10, 11, 12; 15; без сыра — на диэту № 7 
Наименование | вариант 11 вариант 11 вариант | 
продуктов Бр | Нт Б жЖ У Бр инт Б Ж У Бр | Нт | Б жЖ У 
Мясо говяжье . 200 150 | 29,40] 8,00! 1,00! 160 120 23,52! 6,40 8 50 5 ) 
ве. 0 | 10 | 0,65 0,12] 7] 1 | 10 | 065 0.12 И и о `'е 012 С 
ОА На а а оз, оо, [1 091 16а бо 8 | 0,971 0.92] 0' 
Масло сливочное |`15 | 16 | 0,15 19,59] 0,09] 10 | 10 | 00 840 09° № И 
Мука пшеничная |5 (15 | 0,50] 0,09 3.58 5 | 5 | 050 0'09 349 68| 81| 0,085 4,20] 0,08 
Молоко ..... 8 | 80 | 250] 2.79 3,95] 30 | 80 | 2'50] 279 39 в | в 0750] 0,03 3,58 
И, 5 |5 | 125 15 023 3 3 | 075 0.90] 01| | 80 | 2,50 2,79 3,95 
у ›15| 0,907 0,14 3 3 | 0,75] 0,90] 0, 14 
Итого — 1277 | 35,91 26,49] 1 — И 
| 35, ‚42| 16,09 |237 | 29,1] 19,67] 15,75] — |211 [25,0214 2915 58 
В—200 К— 459 В'--160:'^-967 | В 130 и 
“ т К я 9 
Приготовить битки, как указано в № 539, но вместо сметаны залить соусом № 780. и 
т ‚. 2>. ЗА ЗС 4 
ЕЕ ЕЕ: Ака 
73.5; 10 5. %о ©, 5 Хэ Хо %5 ем 55 
2/ 7.-17/ 40 абы кв .. ло ©. \ < еех ом Л 
ИУ ДЕЯ 2.76 ла ха \ \ 
й се» А АЕ хх 2 Р\ чый | 














































Ул з кп 


——^ 


Хх о мар р Эа; 1 1967 | И 211 ев о рот 
1 „< . = 2, 


К — 45° 


| ХАЗлах влекла: и 
` а а зы а 160 к 367 2 зо Ия го 
х метавы залить соусом Л 7ао В 
р р 
ь. о Б —————— 





Зразы из отварного мяса жареные 


ф 544 
й Показаны на диэты № 6, 7, 10, И 15 й 





Г вариант 11 вариант 111 вармнант 


Нт Б ж У 





Наименование 
В Нт Б жЖ У Бр Нт Б жЖ У Бр 





Мясо говяжье . .| 200 150 | 29,40] 8,001 1,00] 160 120 23,52 6,40 0,80] 135 | 100 119,60! 5,33] 0,67 


Ию 10 |016 м ЮГ ю 1 0.65 0,121 7,17 | 1Ю 10,65 00121 7,17 | 
Яйца 1... .| 3 | 36 | 4,38! 4,14] 0,19] 1), | 24 | 2,92] 2,76] 0,13] 1, | 12| 1,46] 1,38! 0,07 





Масло топленое 15 15 — | 14,27] — 10 10 — 9,52] — 5 5 — | 4,76 — 
Морковь ....| 25 20 0,14] 0,05] 1,49] 25 20 0,14] 0,05] 1,49] 25| 20| 0,14 0,05] 1,49 
ВИ 4. | 115 15 1,21 0,18 18,71 15 15 1,21! 0,18] 8,711 15 15 | 1,21 0,18 
НО и. 14 3 0,03 — 0,18 (4 3 0,03 — 0,18 4 3Э | 0,03 
































Итого ...| — | 249 | 35,81 26,76] 18,74] — |202 | 28.47 19,03] 18,48 — | 165 23,09|11_82|18 29 


В —160 К— 476 В'— 130 К— 369 В — 115 























| и ми 
ОН приготовить, как в № 538; влажными руками 
ь вареное рубленое яй ную ме б 

и р ное рубленое яйцо и вареную мелко рубленную морковь, сме! 

ина соединить, обвалять в сухарях придать ова НР 

н \.: | 

о Подать с отварными макаронами т 

л полив маслом или сметанным соусом” 


разделать в виде тонкого блина, на середину по- 


’бленным укропом; 
А ую у тм укропом 
ие, и форму, оожарить на масле с обеих сторон, 
рассыпчатой кашей, с овощными ир 

ями гарнирами, 





й № 
Рулет из отварного мяса, запеченный в молочном соусе 


< № 545 | 
й Показан 'на диэты №6, 10, 11, 12, 15; без сыра — на диэту № 7; ИТ вариант 


ва диэту №! 








Г1Т вариант 


Г вариант 





| 11 вариант 





Наименование 
продуктов р Нт | Б У | Бр Б 


Нт Б жЖ 


я 
< 


———— 








0,80 | 135 19,60! 5,38 
тит 10 0,65| 0,12 
0,13 | 1/. 1,46] 1,38 
0,06 | 5 0,05| 4,20 
1,49 0,14' 0,05 
2,57 | 50 Г 1,56) 1,74 
3,58 | 5| 510501 0.03 
0,14 || 3| 310,75! 0'90 
0,101 7| 510,051 0.01 


8,00 | 1,00 | 160 23,52 
ИО 0,65 
4,14 | 0,19 | 1/, 2,92 
12,59 | 0,09 | 10 о |0,10 
0,05 | 1,49 | 25 0,14 
1,74 | 2,57 | 50 0 | 1,56 
0,03 | 3,58 | 5 0,50 
1,51 | 0,23 |3 0,75 
0,01 | 0,1017 0,05 


<] 
2=о-оовое 


Мясо говяжье ..|200 | 150 
Рис аий 10 
а / 36 
Масло сливочное 15 
Морковь .... 20 
Молоко : 50 
Мука пшеничная 5 
Сыр. 5 
Салат латук... 5 





а 
пою 


© > 





< > лед 
яяоокоо в 
оФоч 
дооье 





Иотонии 296 | 38,11 28,19] 16,32 247 | хо хо 15,94 — | 210. |24,76|13,76 























В — 160 К — 485 В 330. .К!!— '379 В — 115 


Мяс ТОВИТ у р В ее 
о ПАО овить, как аи В № 538, И азложить ровным слоем в Ь.5 2 см на влажн ую 
ИЛИ салфетку; на середину массы положить вареные рубленые ЯИ Т елк |8) ен- 
т й ца, смешанные & ушеной м с дер 
р и ом; кр соединить вмес ес марлей, хорошо уплотнить руками и НЫЙ и и на 
ной морковью салатом ая сое, т ест '' т и Т иарли : 


смазанный маслом противень; в Т 78 Посыт т терты 
т , ерх смазать со сом № ать М 
: \ у О. сыром, поорызгать маслом и 


Подать, разрезав на порции, с желаемым гарниром, полив маслом или соусом № 762 


марлю 


есарелетт те = 
РР ты 
72 > > йе Ш = 











ро идтиинитм т. 


ИИ ее 
Ня. 





о иЩ-х-> >> © мах, КФА 
мо масло хфоллземь. зефх слхазъать соусом № то 


хе < эакозол а. - Посыпать тертым сыром. побрызгатгь ми сев м 


Хол эхь эха = 
- ® > > <= хофомм. < жмелаевзлм харымром. полмыь маслом млы соусом ЛМ 762. 


Суфле из отварного мяса и творога запеченное 











ый 5 т) — эту № 7; 
Показано на диэты №5, 6, 10, Ш, 12, 13, 15; без сыра на диэту 
без сыра, паровое — на диэту № 1 о | 
Г вариант [1 вариант ИТ вариант И 
Наименование 
продуктов и | о м т | 1 и | и И и я и й 





к _——_—_— 
1 


Мясо говяжье . .| 200 | 150 29,40 8,00 | 1,00 | 160 120 [23,52 | 6,40 | 0,80 135 | 100 |19,60| 5,33] 0,67 











Твори +141. 50 50 |7,55 | 8,55 | 1,00 | 40 40 |5,80 | 6,84 | 0,80 | 30 30 | 4,35 5,13] 0,60 
да и 1/. | 24 | 2,92 | 2,76 а 16 | 1,55 | 1,84 | 0,09 | 1/4 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
Масло сливочное| 15 15 |0,15 [12,59 | 0,09 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
И 4 5 5 | 1195.1 1;5110,25 3 3 10,75 10,90 |0, 14 3 310,75! 0,90] 0, 14 
Хлеб белый. ..| 10 10 |0,58 | 0,05 | 5,61 10 10 0,58 | 0,05 | 5,61 10 10 10,58] 0,05] 5,61 
Молоко (к... 20 20 | 0,62 | 0,70 | 0,99 20 20 0,62 | 0,70 | 0,99 20 20 | 0,621 0,70] 0,99 











219 | 33,32] 25,13] 8,49 | — | 180 [27,4117 ,69] 8,11 


| 














Итого ....| — | 274 





42,17 инь 9,05 | — 





| 


В — 180 К — 528 — 150 К — 405 В 80 К — 1310 


Вареное е Й 
реное остывшее мясо, творог и размоченный в молоке хлеб провернуть через частую решетку мясо- 


рубки 2—3 раза, доб ; 

выложить И В ы и ны и а битыми ола 

к ры. загладить. По : ь ) , | г 
8 запечь. р сыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и 


Готовое суф с 
ле вынуть из формочки и отпустить (можно с овс ре пол 
у ( вощным пю м оли сл . 


соедм\млъ А 
эс те о армей жара уплотнить руками м сома яис  мосре реа 





































Суфле из отварного мяса запеченное 


г Показано на диэты №5, 6, 10, 11, 12, 15; без сыра — на диэту № 7 





(1 Г вариант И вариант ИТ вариант 





Наименование 


продуктов Бр Нт | Б Ж У Бр | Нт 


Б ж | У Бр | Нт Б ж У 








Мясо говяжье . .| 200 150 15,40 8,00 | 1,00 | 160 120 123,52 | 6,40 | 0,80 | 135 | 100 19,60] 5,38 (0,67 
Ри 20 20 1,30 | 0,23 114,34 | 15 15 | 0,97 | 0,17 110,764 10| 10| 0,65 0,121 7,17 
а 17. 24 112,98 1.2476 1 ОЛЯ 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 | 1/. 12 | 1,46] 1,38! 0,07 
Масло сливочное | 15 15 |0,15 [12,59 | 0,09 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 0,05) 4,20) 0,03 





И 5 5:1 1,25 | 1,511 0,23 3 3 10,75 | 0,90 | 0,14 3 3 | 0,75! 0,90! 0,14 
Молоко... 50 50 11,56 | 1,74 | 2,47 | 40 40 | 1,25 | 1,40 | 1,98 | 30 30 | 0,94] 1,05] 1,48 


























Итого...| — | 264 36,58] 26,83 18,26] — | 204 | 28,54 м 13,83 - 160 23,45 12,98| 9,56 
В — 200 К — 474 В — 150 К-— 352 В — 120 К — 256 


Варе б 
реное обезжиренное мясо и рисовую вязкую молочную кашу провернуть 3 раза 


Мясо ‹ 
а И: желтки, часть масла, выбить, соединить со взбитыми в пену белка 
ры и верх ое посыпать тертым сыром и запечь 
ложить из формочки, пол ` 
моло — О ». ить маслом и отпустить (можно с овощным пю и с 
разварной кашей из риса, гречневой или манной крупы, — по и и 


через частую решетку 
ми, выложить в фор- 


Примечание. На диэту № | без сыра и готовить на водяной бане. 





м, 527 У „т 
рб» Ц. 5 
> \ бы с 


4+ © 
№. въ см 


А зола © >“ Уисовую вязкую молочн 
у <> => {о 
\ = \ ЗА АЕ: и х > ук кашу провернуть 3З раза черсесвя часом СТИ 
ъыаомть, соедмнить со взбитыми в пену белкамы, въгисорзысть“ т «Иззи» а у 
к. 









эхоъое © 
х мак о Ао мы о ааы по юдамо сыром м запечь. 
а иоцикь маслом м отпустить ны _ Ба 
аа - ежи Е р 





а нь РЯ. ЕЕ 












Суфле из отварного мяса и риса 














и } Ра 
Показано на диэты № 16, 1, 2,4, 5, 6, 76. ‘7.’ 10а 0, 91, й 
11Г вариант 
Г вариант ГГ вариант а 
Наименование 2 г 
пе" Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б ж У Бр Нт Б 





Но 
Мясо говяжье . .| 135 100 119,60 | 5,33 | 0,67 | 110 80 115,68 | 4,27 | 0,53 80 | 60 111,76! 3,20] 0,40 


14,34 15 15 | 0,97| 0,17110,76 


ииаениил» -ноэвэи ов `аохАд 6е 


20 1,30 | 0,23 |14,34 | 20 20 1,30 | 0,23 


>) 

= 

о 

. 

. 

. 

` 

. 

. 
5 
> 


0,05| 4,20] 0,03 


[5 


Масло сливочное | 15 15 0,15 112,59 | 0,09 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 5 





Яйца с: 18 | 24 |2,92 | 2,76 | 0,13 | 2/; В 4б [1,95 | 1,84 | 0,09 | 1/4 | 12| 1,46] 1,38] 0,07 


| | | 
Итого... #3 159 | 23,97| 20,91] 15,23] = 126 | 19,03] 14,74] 15,02] — 92 114,24 8,95] 11,26 


| 












































| 


В — 140 К — 355 В — 110 К 277 В — 80 К- 188 














| 
Вареное обезжиренное мясо и рисовую вязкую кашу, сваренную на воде, провернуть 3 раза через | 
Ч } 5 г 76 бавить зжепли < 5 к й . 
мн решетку мясорубки, добавить желтки, немного масла, хорошо выбить, слегка смешать со взбитыми | 
елками, выложить в формочку, смазанную маслом и на пару довести до готовности 
Ра отпуском вынуть из формочки и полить сливочным маслом 
А у ь \ ЛОМ. 
‚одавать без гарнира. По жел: ж : 
рнира © желанию можно дать манную или рисовую кашу на воде. 


> 
= 
№) 





Пудинг из отварного мяса и овощей 


12 13, 15; без сыра — на диэту № 7. 


© № 549 
Я Показан на диэты №5, 6, 10, Ш. 





111 вариант 
ы 1 Е 11 вариант 
вари 





Наименование = 


нт | Б Ж 
продуктов 


Б 
г | а Б Нт 





150 (29,40 23,52 | 6,40 100 |19,60| 5,33| 0,67 
Мясо говяжье . . у ВЯ я м | 12 | 49 ТОНЬ Я 
Масло сливочное 15 #0)15 ) 0,10 | 8,40 5 И С Ч 
Капуста цветная 30 10,36 1 0,36 | 0,06 } 30 | 0,36] 0,06! 0,90 
Морковь .... т 20 |0,14 0,14 | 0,05 0,14] 0,051 1,49 
Бобы зеленые .. 20 |0,38 0,19 | 0,01 0,09] 0,01 0,31 
1,25 0,75 | 0,90 : 0,75! 0,90] 0,14 
Манная крупа .. 5 0,40 [ 0,40 | 0,04 [ 0,40] 0,04 _3,68 























2“ 























ЕО’. 269 | 35,0 | 25,03 27,41 17,7 180 Я 7,29 





В — ИО К 408 В — 135 К — 309 НОА 230 











Вареное мясо провернуть дважды через мясорубку. Вареную капусту и морковь протереть сквозь сито. 
смешать с манной крупой, соединить с мясом и вареными мелко нарубленными бобами, добавить 
‘распущенное масло, хорошо выбить, слегка смешать со взбитыми в пену белками, 
смазанную маслом, верх загладить, засыпать те 

Перед отпуском вынуть из формочки, 


желтки и 


выложить в формочку, 
ртым сыром, побрызгать маслом и запечь. 


полить маслом или сметанным соусом № 762. 





- 
о ма 


ро ее 





р. 


р 


© 


`` 


зас мо о 


А 3 < оеколао 


№ахеасе №\2<> хоозеоькаль 
ме\\ом хоч лох сома мль с 

жохоо 

<>х затланлхь“ 

к ЗА За ах 


ее. оных 


1 — то 1“9`— зоэ 


хзефез мясорубку. в 
- та 








вых тая 
Ам ны 


й жареные 
Фрикадельки из вареного мяса и овощей жар 


аренук> капусту и морко 
>У „1 ‘4 
























































м Показаны на диэты № 6, 7, 10, 11, 12, 15 р 08} 
ры: 111 вариант 
ао 1 вариант 
[вже | в жур в | ж| У 

Мясо говяжье . .| 200 | 150 [29,40 | 8,00 | 1,00 | 160 |120 123,52 | 6,40 | 0,80 | 135 | 100 119,60 е. 0,67 
Яйца о. ....| 1], | 94 | 2,92 | 2,76 | 0,13 | 1, | 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 | 1: | 12| 1,46] 1,381 0,07 
Масло сливочное | 15 15 | 0,15 112,59 | 0,09 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Мука пшеничная | ‹ 10 10 1,01 10,07 | 7,16 10 10 1,01 | 0,07 | 7,16 10 10 | 1,01 0,07! 7,16 
Капуста цветная | 60 20 | 0,36 | 0,06 | 0,90 60 30 0,36 | 0,06 | 0,90 60 30 | 0,36] 0,06] 0,90 
Морковв . 3: [195 20 [0,14 | 0,05 | 1,49 | 25 20 [0,14 | 0,05 | 1,49 | 25| 20|0,14| 0,05] 1,49 
Бобы зеленые..| 22 | 20 | 0,38 | 0,02 |195 | 1 10 10,19 10,01 | 0,631 6| 510,09] 0,01] 0,31 

Итого..:| — | 269 | 34,36] 23,55] 12,02] — | 916 27,27 16,83| 11,13] — | 182 22,7111, 10110,63 

В — 150 К — 409 В — 120 К - 314 В — 100 К — 240 


Мясную массу приготовить, 
вымешать, разделить на 6—8 шариков, обвалять в 


При меча 


2. Гарниры разнообразные овощные или крупяные, 


НИЯ. 





муке и обжасить на масле. 


1. Фрикадельки можно полить распущенным 


маслом или соусами № 752, 162, 787 


как указано в № 540, добавить мелко нарубленные вареные зеленые бобы, 




















Пюре из отварного мяса 








Э- 4 14 
и 5; б ‹ на диэты № 4, 
| 7 в 5: без молока ] 
диэты № 16, 1, 5а, 5. 16. Г, 10азО, ДЕ, 12 91915; 1 
Показано на № 16, 1, ры 
111 вариант 
1 риант 11 вариант | Е 
ва а 
ы Н Б жЖ У 
Наименование р" ы д я 
продук Бр Нт Б ж Ах Бр Нт Б я Б | 





4 5 у 50] 5,33] 0,67 
50. |994 | 120 123.59 | 6,40 | 0,80 | 135 100 119,60] 5,3 у 
Мясо товяжье`: ‘.|| 200 150 129, 0 | 8,00. | 1,00 | 160 120. |23,5 





Масло сливочное 0, 15 





| 
о Г. Е О 3 3 58 
Мука пшеничная 5 } 0,50 | 0,03 | { 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50] 0,03! 3,58 









сл 
< 
сл 
со 
сл 
сл 
> 
сл 












































Молоко .....| 75 | 75 | 2,34 | 2,62 | 3,70 | 75 | 75 | 2,34 | 2,62 || 3,70 | 75| 75| 2,34 2,62 3,70 
в п ] | р | пр ] | | 
Итого...| — | 245 | 32,39] 23,24] 8,37 || — | 2101 26,46] 17,45] 8,14 | — | 185 А 7,98 


| 
] 











В.— 115. К -— 383 В — 160 К - 304 | В, — 135 К -— 238 





Вареное МЯСО освободить от жира и сухожилий, провернуть дважды через частую решетку мясору бки, 


у постепенно добавлять соус № 780 и часть масла, хорошо вымешать. 


Отпускать с овощным пюре или протертой молочной кашей; сверху положить кусочек сливочного масла. 


Примечание. На диэту № 16 овощное пюре, а на диэты №4 и 14 молочную кашу давать нельзя. 


р. @ / [ | \ м ‹ 
Е ОУ Л ЗЫ = . _ \ ++. 55 ‘м. у $5 
. [ . . 


‚> | че. у ’ > \9ь = \ 






_ 


„в { / ‹ . | 
Бр #3 4*». а 24а. Ж. чу» >. 4 у.м ь 5 ь а “ 5 


рт | < ее 10 00] о ор: аз ша в т. © В © < 6х В 





ах. АУБ Я 
Уухожилий, провернуть дважды через 


1 ды частую решетку ‘мяс „ак у 
ас масла, хорошвцо взымеитать ИРУ м 


Ао боль сое < 
еже < оо ах 


= млм 

о мфохертой 

‹ молочной кашей: сверх 
а се % я“; Р>хУ мелом м усе сыре гвез кии ее» Лула вирир. 





- = эщъу 5 < алла кз гл ` * 


Пюре из отварного мяса и риса 


Е, Ба АО, 26 Яо бах 10. Иа 


Показано на диэты ‹ 


ии { вариант 
11| вариант ИТ вариг 























Г! Г вариант ь ль 
Наименование | ы : = === т Т Г 
9 Е ж| у | БР | нт |: жЖ ГУ Бр | Нт | Б 2 У 
| } 8 | ИВ И 9 1 са й ! И ов 
| 
Мясо това Жье 200 150 29,40 | 8,00 | 1,00 | 160 | 120 23,52 | 6,40 | 0,80 | 135 | 100 19,60) 5,38 0,67 


0,97 0,17 10,76 15 15: | 0,97 | 0,17 10,76 15 15 | 0,97! 0,17] 10,76 





15 15 |0,15 |12,59 | 0,09 10 10_10,10 | 3,40 | 0,06 51| 510,05] 4,201 0,03 


Масло сливочное |! 

















Иторо.°. 























— 180 30,52] 20,76] 11,85] — 145 | 24,59] 14,97| 11,62] 1— | 120 120,621 9,7011, 46 
| | | | | | | 


В — 130 К — 367 В — 110 К- 288 В — 90 К — 222 











Вареное мясо без жира и сухожилий вместе с рисовой вязкой кашей провернуть дважды через 


частую решетку мясорубки, добавить часть масла 8 
йе масла меш у ‹аг | < 
| . : ‚› вымешать. Отйускать, положив сверху остальное масло 


< (кусочком). 


















Буженина — окорок жареный 

















и 14, 15 
7 Показана на диэты № 3, Эн, 5 
ИЕ ИКАО АН И 
1 111 вариант 
1[ вариант 
| вариант 
ж 
Наименование 2 и а ы | п | х | 
продуктов м | риа | Г. и | Ч ра р 





| : 


7435,45] 0,34 
Свиное мясо 235 | 200 | 27,48] 70,90! 0,68 | 175 150 | 20,61 53,17| 0,51 | 120 | 100 113, 





0% 
Итого...| — | 200 |8 п, 0,681 — 1 | 2, в. 0,51 ‚34 





100 [уляз, 





В — 130 К — 775 В — 110 К — 581 В — 65 К — 387 


Свиной окорок {целый или кусками) положить в медный 


нарубленными костями и жарить в духовом шкафу. Во в 
соком и жиром. 


противень или сотейник, обложить мелко 
ремя жарки свинину периодически поливать 


ее следует проколоть поварской иглой. 
значит буженина 


ее же 
Для определения готовности буженины 


проколе выделится прозрачный мясной сок, 
красный, кровянистый. 


Если при 


готова. В противном случае выделится сок 


Примечания. 


. На гарнир к буженине дают тушеную капусту или жареный 
\ салаты. 


картофель, а гакже 


2. На диэту № 14 гарнир из круп. 


 — АЙ --РЗы РР "МСА? У ЗУЕРДЕЯ. у С ТЗ РУЕУЕРЬ 





в 
Хе мелемия. ВЕ в р 


у? 2 Е РС 
Е ^- За харвиЪ к ФУженииы к. 


-славянски 
№ 554 Свинина по-сла 


Показана на диэты №3, П, 15 





Г вариант ПГ вариант 






































111 вариант 
Наименование в 
45-45 Бр Нт | Б | ж | У Бр | Нт | в | у | Бр | нт | Б ж | У 

6 175 150 120,61 [53,17 | 0,51 | 140 120 |16,48 |42,54 | 0,40 | 120 | 100 [13,74 35,45 0,34 
ео" С 10 10 0,10 18,40 | 0,06 8 8 0,08 | 6,72 | 0,05 5 51 0,05 4,20 0 03 
Мука пшеничная 5 5 |0,50 10,03 | 3,58 5 5 0,50 | 0,03 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
Томат.. ме 5 ТО 0,35 5 910,10 =: 0,35 5 510,10] — 0,35 
„Лук репчатый д. 24 20 02% | 0.021 1,77 24 20 0,22 0,0977 $77 24 20 0,22 0. 02 1,72 
Изюм Прив 10 10 0,18 10,05 | 6,27 10 10 0,18 |0, ь. 6,27 5 5 | 0,09] 0,02] 3,13 
Чернослив „..| 15 15 |0,25 10,05 | 8,51 10 10 [0,17 10, 5,68 |2) 5 | 0,081 0,021 2,84 
Помидоры ... . 35 30 10,19 10,05 10,98 | 35 и Й 19 |0, нЕ 0,98 35 30 10,191 0,05! 0,98 
Зелень петрушки 7 5 |0:06 | — 0,29 7 1 ‚06 ре 0,29 я 5 0’06 — 10:29 
Итого.’ .1 2 | оо | | 22 й 61 п 22,32] — 213 | 17,98] 49,45] 19,37| — | 180 |15.03139,79113,3$ 

В — 170 И В — 145 К — 613 В — 130 К-— 496 


Свинину, зажаренную, как в № 553, нарезать по два куска на 


порцию, залить красным мясным 
соусом № 741, добавить пассерованный лук, 


изюм и размоченный черновлив, закрыть крышкой, прогреть на 
слабом огне. Перед отпуском посыпать рубленой зеленью. 


На гарнир рекомендуется картофель отварной и 


319 


ли жареный, а также огурцы или помидоры, 











Рулет, из отбивной свинины ‚ 





















































® 555, | | С 
Г Показан на диэты №3, 11, 15 _ 
, ВС } | ПЕ вариант ' 
п ГП вариант | ре к. 
Наил ие + ст 5 р | ь 
и" Г | ж|[ у нъ | в у Бр | Нт [| В | ж| у. 
, 5 )2 88 и 19,07| 6,30] — 
Е 2..1 15 |150 18,60 | 9,45 | — | 120 152,88 й ‚3 
аа НОЯ 15 | 15 0,15 112,591 0,09} 10 10,10 0,06 0,05] 4,20 0,08 
Лук репчатый ...| ‘30 | 25 | 0,27 | 0,02 | 2,22 25° | 0,57 | | 2,52 0',27|` 0,082 2,22 
Грибы свежие ..| 40 30 | 1,48 0,06 | 1,08 | 20 10,98 | 0, 72 0,49 0,02 0,36 
т | 1/5 | 24 | 2,92 | 2,76 | 0,13 12 | 1,46 | 0,07 0,97| 0,92 0,04 
Укроп аш! У | 5 10,06 — 10,29 5 | 0,06. 0,29 0,06] — | 0,29 
Сухари’ белые ‘. .| '5 5 |0,40 | 0,06 | 2,90 5 10,40 || 0,06 | 2%90 0,40] 0,06] 2,90 
юметана:. .‘.*. .| 10 | 10 10,27 | 2.98 10,38 | › 4 | 0,27 |238 | 0,33 0,27 2;38| 0;33 
Мука пшеничная (2 | ‘2 | 0,20 0.01 | 1.4 2 | 0,20. | 1,48 0,20] 0,01 1'43 
\ | | } | | Я | 
И Итбве нь. 1 26 | 3635 27,33 8.47 | = 2 | >. 19,85 8.02 =] 68 8 1991 760 
( | у Иа | | | ) ‘ ‹ 


| 1 В } 
‚Свиную корейку без ‘кости распластал ит й | 
тать, отбить тяпкой, | 
на О р я | разложить |на влажную дерёвянн 3 
ее - а а ННОГо лука, поджаренных грибов, вареных мены д оби 
ть : 
отивень швом ани ; рну рулетом, связать ‘шпагатом, положить на смазанный маслом 
метану смешать с мукой, смаза 
у й ТЬ верх рулета, посыпать сухарями, с < 
ь су} сб Зё 
ты рулет разрезать на порции, полить его ’жё СОКОМ ' и Вы { ЗЫ а 
а гарнир идут разнообразные овощи, а 








Е 1 — ро 9 Зы 34 ‘ о У У АТ 
а Е. \ | ь 321 ] 4 #00 я, дк Ри 


> Зам зо 9 ое хосла зас \ \ 
- к а > ма ее отбить тяпьоа | Ваал | 7 р. 
ее ааа а > >< заъзеъмуль м лука. поджа рен авы х Еы мы к ме м9 сафюф в ЯГА Риисе» ети, К 
са аль Уре Че ма сон рис” рерониих Рибламаий и п енЫИ 
о Е Е ВУ ЧЕЕ Е ИН сынарллы. оао Иры о О 
3 —дттхевыРмыь а аа. 


Зразы отбивные из свинины 




































































№ 556 ры 
ы Показаны на диэты” №53, 9, 13, 26 
- И ЗУ. И вариант у ваъиент & ы 
ариг у | 
Е е. = — — $ 
Н продуктов ти ра | 5 ж у Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж 
.—- тк я Е. | РИ у 
С ие" | 150 ` 128 60 | 9.45 | —`| 140 "| 120 122,88 | 7,56 | — | 120 | 100 |19,07| 6,30 — 
`винина .. 28, Э, я А у р ны 3 
Масло сливочное | 15 15 |0,15 [12,59 10,09 | 10 10 10,10 | 8,40 | 0,06 5 З 0,05| 4,20 я '. 
Лук репчатый ..| 30 25 0,28 0;02} 2,22 | 30 25 0,27 | 0,02 | 2,22 30 25 110,27! 0,02] 2,22 
Грибы свежие ..| 40 | 30 1,48 | 0,06 | 1,08 | 26 | 20 10,98 | 0,04 | 0,72 13 10 | 0,49] 0,02] 0,36 
Яйца ся |0 24 2,92 | 2,76 | 0,13 о | 12511.46 1,381 0,07 | 1/3 6 | 0,97| 0,92! 0,04 
О а Ч 7 5 [0,06 — 10,29 Т 5 0,06 — 10,29 й 5 10,06 Е | 0,29 
у. Итого»..| -- | 249 | 33,48] 24,88} 3,81 — | 192 | 25,75] 17,4 | 3,36 | — | 151 [20,91|11,46] 2,94 
} | | 





| В - 150 К — 384 | В ® [20 К] — 281 В —1100' К — 204 
| 
1 


Свинину нарезать по два куска на порцию, отбить тяпкой в виде тонкого блина, на' него полджить 


® | р | к © к 
пассерованный лук и, гриоы, смешанные с вареным рубленым, яйцом и руосленым укропом, завернуть ‚в, виде 
голубца, и положить на раскаленную сковороду с маслом швом книзу. 


: С 34 Зи ее 7 
Обжарить с фоеих сторон и для дожаривания поставить в духовой шкаф на о—/ минут. 


Примечания. 1. Готовые зразы можно полить соусом, № 762 или № 741. 
2. На гарнир — рисовая и гречневая рассыпчатая каша или овощи. 


ор 








© № 557 


Котлеты рубленые из свинины 








о 3. 1 
Показаны на диэты № 33% 


* - . 
р ИТ вариант 


2, 14 


[Г вариант ` 








‚15 





70 | 60 11,44] 3,70] — 
15| 1510,87| 0,07| 8,41 
5 5 — | 4,76 — 
12 12 | 0,97| 0, 14| 6,97 














1 вариант 
ж 
т п Бр | Нт | Б ж МЫ У БР | Нт | я о 
5,04 — 
Свинина .| 120 |100 119,07 | 6,30 | — 93 80 15, 26 
м | 
Хлеб белый ...| 20 1,16 | 0,09 11,21 | 20 | 20 0,09 111, 
9,52 — 
Масло топленое 15 14, 27 Пен 10 10 
Е ИВ © 12 | 0,97 | 0,14 | 6,97 о“ $2 12 10,97 10, 97 0,14 | 6,97 
ото, :| 147 | 21,2 = [18,18] + 2 И, . 14,79! 18,18 


В.— 120 К — 355 


Нежирную свинину провернуть через мясорубку, 


хлебом и снова дважды провернуть, добавить 95 г воды, хорощо 


в сухарях, придать форму котлет и обжарить. 
Подать, полив маслом. 


Примечания. 1. 
2. Чтобы котлеты были не 
3. Если свинину трудно обезжирит 
4. Гарнир рекомендуется овощной. 





ь. М 


смешать с размоченным 


-| = 





1.28 8,755. 38 


В — 70 К -—= 199 


холодной воде отжатым 


выбить, разделить на две части, обвалять 


По желанию в котлеты можно добавлять лук и перец. 
жнее, белый хлеб можно размачивать в молоке. 


ь, то в рубку для связи следует положить '/5ь яйца на порцию. 














о “ААА ола а о НЬ 23 © \4. № м -й и и. 
ола №3 жоллех воды, хорощо ччеиным | в ‘ ^ 
`\ Ах р чаварь< у - выбить, Кориы № ра о ож тым й 
\ асти, обнлият. 
. ‘А 


` 
\Лъ\м 
меча 
5 =. - 
ыы \Ухосьх хохлехмлл Ой м 5 
ы = ммм у хоз 
- \=>амЪ хехомек 


м в ко 7 
тлеты мо = а 
ес МЕ та авлять лук и перен 
но размачи "Р&Г, 
‚ «о ват в м > 
\уехех > РУСКУ для связы следуехк АЕ 
а от 


Ки ЗЕ м реке и». 























№ 558 Котлеты свиные отбивные, жаренные в сухарях 
ое | 

Показаны на диэты № э №. 42, 14408 мы 

Г. вариант ТГ вариант ТЕТ ВЫ ТРЕ 
Наименование а мВ ее? ЕЛ — 
5 У 
я Бр Нт | Б ж ® Бр Нт | Б ж У Бр | Нт | Б жЖ 
| — — 2 ны 














«виная корейка 120 19,07 | 6,30 — 93 80 [15,26 | 5,04 — 70 60 |11,44] 3,78 — 


Яйца т 1,46 | 1,38 | 0,07 |5 9 1,09 | 1,03 0,05 | 1/, 6 | 0,73] 0,69] 0,03 


| 
Сухари ....-: ” 





00 
12 
2011] 1,61 | 0,24 |11,62 | 20 | 20 | 1,62 0,24 11,62 20 | 7 0,24|11,62 
15 





























Масло топленое 15 ЕЕ! 14.2 | — 10 10 — 9,52 | — 5 5 0.10 — 
и 
Итого... 1 — | 147 | 22,15 22,19] 11,69] — | по 1,97 15.83] 11,671 — | 91 [13,89] 9,4711 ‚65 
| 
| В — 10 К— 345 в — 80. К — 969 00: К — 193 | 


Свиную корейку отделить от позвоночной кости, зачистить от сухожилий и лишнего жира, нарезать 
котлеты по одной штуке на порцию. Если корейка полная, крупная, то одна котлета нарезается с косточкой, 


а другая без косточки. Каждую котлету слегка отбить тяпкой, обмакнуть в яйцо и сухари и жарить в 


} 
кипящем масле. 


> Подать с овощным гарниром или картофелем, 














ь Котлеты свиные: отбивные натуральные 






























































№ 559 й 
Показаны на диэты № $, 9, И, 12, М, 15 
а г ‹ Т ва а 
| 1 вариант 1| ‘вариант ` и ен Ч 
Наименование г | 
продуктов го |! у | Б ж у Бр’ нт | 'Б | Ж У Бр | Нт Б ей ы 
еенекее- т т Е] я 
‹ = 30 — 
Свиная корейка 175 | 150 | 28,60] 9,45] — 140 120 | 22,88] 7,56 120 | 100 119,07] 6, 
в , 
Масло сливочное 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10| 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05! 4,20] 0,03 
. 
Итого. ..| ть | 165 | 28,7511 22,041 0,09 | — || 130 |298] 15,96 0,06 || — | 105 о 12|, 0,03 
| в—100 К+323 | | В—75 К—243 В—65 К—176 
Нарезав котфеты, как указано в № 1558, слегка отбить их тТяпкой и изжарить в кипящем масле, 


Готовые котлеты п 
Гарнир идет 


| 


] 


лить маслом и их соком. 
азный: овощной, 


огурцы; 


помидоры и салаты. | 


| 
































№ 560 Шницель из свинины, жаренный в сухарях | 
| | Показан |на диэты 1№ 3, 11, 12, 14, 15! 
| Е | 
| и 
Наименование ВЫ Т т 1 вариант ИТ вариант 
продуктов | ара т 
| Бр | Нт | в | ж У Бр Нт | Б - ж | У Бр | Нт | Б ж | © 
Свинина, почечная | | | 
часть $ 
Яйца и | с ый и и 30 | =. 93 80 15,26| 5,04 — 70 60 111,44] 3,78 
и 2 6] 1,38 |10,07 |1 1/5 8' |: 0,971 0,92 | 0,04 | 1/. 6 | 0,73] 0,69] о.0з 
; 7 \ 
- а] | . . ь 
перильне уф - „аберайн у” #- А - А 
ме и 2 3“ 
й >. их — уу?+е 7 .-. у з 





















159 





аа 
аа > ==> а. 
эха х = 


Продолжение 









































Е и | вариант | П вариант № а еж р 
Наименование те = | = Рот ААС С 7 | Н у 
продуктов БР нт | 5 | ж | У Бр | Нт | Б | ж | У БР | Нт | Б | жЖ ^ 
- $ И г. и АИ и 5. ой в | Ст 
Г | | 9 и р) у ‚62| 20 90 В, р) 0,24 ИН 62 
Сухари белые . 20 20 6 0, 24| 11,62| 20 | 20 1.621 0} . т У | т 2) а с. 
Масло топленое 15 | 15 — 14, ‘т 10 10 У | 9’5; — | 5 5 =: й Е з у 
| | В, - | Ве НА 
Илоза-4г — | 147 | 22 6152 29,191 1, 69] — | 118 | 17:85| 15,721 бо —= 91 [13,79 9,47111,65 
В—100. К—345 В—80 ‚ К-—267 | В—60 КЬ—192 
СВИНИНЫ нарезать по одному или два куска на порцию, отбить тяп кой, придать 


Почечную часть 
овальную форму, запанировать в яйце и. сухарях, 


изжарить в кипящем. масле! и отпустить с 


` любым овощным 























гарниром. | 
Примечание. Для. шницеля можно также брать мягкие части задней ноги. 
№ 561 Рагу из свинины 
Показано на диэты №33, 11, 15 
АТ пи 1 вариант И вариант Г1Т вариант 
продуктов | ] | ЕЕ ая 
вр | т | в | ж| У Бр | Ни | в Ж У Бр | Нт | в ж | у 
= [4 ^ Е 
о Фх ® 175 150 23,60 9,45] — 140 199 88| 7.56 ны 120 | 100 |19.07| 6 а 
лавло с 5 5 = Е в т ; о 
м ВАЗОчное 15 |1, 0,15) 12 . 0,09 10| 10| 0,10 8,40 | 0,06 | 5| 510,05 4,2 
ука. пшеничная 5 5 | 0,50] 0,03 3 3,58 5 5 | 0,50] 0,03 | 3,58 5 кю м | р 
| | ,5 , ‚о 5 5 | 0,56 9,03] 3,58 








В 





Продолжение 








ПТ вариант 
о 


659 


П вариант 

















Г вариант 
Наименование О О В В ео Б ж | У 
ре ао [ДЖ || 





В 


Лук репчатый. .| 30 95| 0,27| 0,02| 2,22! 30 25 | 0,27| 0,02| 2,22| 30 | 25 0,27| 0,02 а 
Картофель ...:| 70 50 | 0,69! 0,09] 9,29] 70| 50|: 0,69} 0,09 9,29 70| 50 | 0,69] 0,09] 9, 
ев се. ое 30| 0.21 0,07| 2,23\ 37| 30| 0,21 0,07| 2,23 37| 30| 0,21 0,07]. 2,23 
Горошек зеленый| 22 20| 0,99 0,091 '2,36] 22| 20| 0,99] 0,09] 2,36| 22| 20 0,99] 0,09! 2,39 
Кабачки ....| 75 30 | 0,09 11 0.24Р ‘545 30' 1’ 0,0 0,74| 45| 30 | 0,091 — | 0,74 
Капуста цветная 60 30 | 0,36] 0,06] 0,90] 60 30| 0,36] 0,06] 0,90] 40| 20| 0,24] 0,04] 0,60 
Помидоры ....| 35 30| 0,19] 0,05| 0,98 35 30 | 0,19] 0,05] 0,98] 35| 3010,19] 0,05 0,98 




















Зелвны И Иь ори. 7 5|:0,06] — 0,29 7 5| 0,06] — 0,29 7 5 | 0,06] — 10,29 

Чеснок а 1 11 — Е — 1 1 — — -- 1 1 — — — 

Е, о она 05 5| 0,10 — 0,35 5 5 0,40 — 0,35 5 5. | 0,10 — | 0,35 

Итого ‹...| — | 396 | 32,21| 22,45] 23,03| — | 361 | 28.5 | 16,37 23,0 — | 326 ааа вора 70 
В—250 К—435 В—230 К—355 В—220 К— 295 


зы Свинину наруби 
| А: т С костью по три кусочка на порцию, обжарить’на масле, сложить в сотейник 
НМ 1 . ом или кипятком, закрыть крышкой и тушить до полу готовности Картофель, 
резать «чесночком», обжарить; сварить не до полной готовности цветную капусту и 


». полной готовности. 
уска ввести нарезанные помидоры и рубленый чеснок. Перед отпуском рагу посыпать 


} горошек; все сложить вс 
т отеиник { р 
| 0 т ‚ залить соусом № 741 (красным мясным) и тушить до 


рубленой зеленью. 









Зе“ \мЩ а оао ме < Зы. & < 
< о овом Аж «>< ще 
ааа Не “им кипятком, закрыг порцию, обжарить’на масле, : у 
< Зо с «счесмоЗкомь, ааа В крышкой и тушить до, полу и слозинтв 4 вотейини № 
ее ло < \мх, залм. >. арить не овности. К. ‹.. 
ее УЗ ъъеслм аа ТА\ (красным И ИНЬ Е 4 апт 
юры и рубленый чесы тиить до полЕ м 
ок: Шеред оты той гоговиости &: 
Ууском ра : 





ГУ ПГС ЬГ ИТ ЕР Ре ь 


Свиная грудинка фарширован ная 
































№ 562 
Показана на ДИЭТЫ № И, 12, 15 ии 
й | вариант 11 вариант | 111 вариант 
Наименование ь: ы РЕ м в 

в. БР | Нт | Б ео У Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б ж | У 
Свинина 15|" 0 |" 150 28,60] 9,45] — 140 120 | 22,88] 7,56] — 120 | 100 119,07| 6,30 — 
Риб Ч: 2. 15 15| 0,97| 0,17| 10,76 15 то 0,97! 0,17! 10,76] 15 15 | 0,97] 0, 17110,76 
Лук репчатый ..| 24| 20| 0,22] 0,02| 1,77] 24| 20 0.22] 0,02! 1,77| 24| 20| 0,22] 0,02) 1,77 


ры 7 91 `0;06! `— | 0,292 | 10,06” — 0.29117 5 | 0,06] — | 0,29 
Масло сливочное 15 5 0,15] 12,59 0,09 10 10 0,10 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20! 0,03 
































Иа а а «| = | 25 | зо 22,23] 12,91! — 170 | 24,23! 16,15] 12,88! — | 145 120,37110,69]12,85 








В—150 К—383 В—120 К —302 В—100 К—236 


Зачистить груди : 
н 
50 г мякоти, ит У ча тую Ен Маре жду ребернымиь оао нми: и мясом Обр 
мелко изрубленным па шетку мясорубки, смешать с варе : р 
ссерованным луком и на ” реным рассыпчатым рисом | 
грудинку и поджарит шинкованным свежим укропом, х Е Р ’ 
ь м, хорошо вь 
джарить в духовом шкафу, периодически поливая грудинку м Е 29. 
оком 


Готовую грудинку разрубить на порции. и жиром. 


$59 











Шашлык из СВИНИНЫ 











































































































, 14, 15 м. 
ре  Показа ни Над иаты № 3, 9, И, 12, А р 
111 вариант 
11 вариант В КА. 
Г вариант | 
н ование ар” т Б ж У 
ео ктов Бр т | Б ж У Бр Нт | Б ж | У | ВЯ | ‚. и | = 
_й 100 85 [16,211 5,36] — 
Свавина (44160 | 127 |240 120 | 100 | 19, 07! 6,30 060| 25| 20| 0,18| 0,04 0,60 
Лук зеленый ..| 25 20 | 0,18]70,04_| 0,60 25 20 0,18] 0,04 0,17 1) 15 | 0.089 — | 0,13 
Лимон Е 1/4 25 0,13 — | 0,21 1/5 20.1}, ОЗ в ОТ $, 
о Л | 2 [24,59] ЗОВИ — 140 | 19,35] 6,34 | 0,77 | — | 120 |16,47| 5,40] 0,73 
В—115 К— 179 В—90 К— 141 В—78 К— 121 
Готовить так, как № 604. | 
№ 564 Поросенок жареныи 
Показан на диэты № 3, 9, И, 12, 14, 15 
Т вариант ГТГ вариант ИТ вариант 
Наименование, 
продуктов ев 
Бр и Нт | в ж | У БР | Нт | Б | Ж | У Бр | Нт | Б жЖ | У 
Поросенок 200 | т 30, НН — | 150 | 120 | 22,62! 1,02 | 5 8 
: Е | 00 80 |15,08| 0,68 — 
Масло 15 | 0,15 юз 0,09 10 10| 0,101 8,40 |0, .06 |1 5 | 0,05 4,20 0,03 
И 
того... — | — | 190 | 22,72] 9,42 | 0,06 т] 85 |15,13| 4,88] 0,083 
В—110 25а В—90 К— 181 В—60 К— 108 








По ^ я р. 
ое ЕЕ обработать, разрубить вдоль позвоночника, сложить на медный лист кожей кверху и жарить 
у ом шкафу до готовности, часто смазывая маслом и не переворачивая 


Примечание. 


реный картофель, салат. 


К блюду рекомендуется в качестве гарнира гречневая 





2 в ао аъ в 


$5 ло нь 


рассыпчатая каша, жа- 


5. \ Ко зы 4 


эм 














об У Ор 4, МУ 9, хо 
хе мА За ,З\\ 13.98 во9 | У | г м СА 2 йх. 
ОА ны О || 22,72| 9,42 | 0.06// 105 / ‘85 ла, 13] 48 пая 

\ в—э0 К— 188 22—60 А 105 , 

ка, сложить на медный лист кожей хер 9 му 


м ме переворлчивая.. 
в качестве гаэрынра пречасинса м ура стстеьгия иле изиа ве рее ие. ее — 


"м 














эммезлале < 
=>“ хахлохекь. садах. > 





Поросенок отварной с хреном а 

































































то № 3, 9, 11, 15; без хрена—на диэты № 12, то. 4 
Показан на диэты “ Ё. =. г. ; 

- ант 111 вариант 

8 Т вариант 11 вари р 

Е дут Я Нт Б Ж У Бр | Нт Б Ж У БР | нт | Б ж С 

ы 

5 — 137 | 110 120,74] 0,94] — 

ы Поросенок ...| 188 150 | 28,28] 1,28 — =. | т а 0 06 5 5 | 0.05 4,20] 0,03 

и 0 | 120 | (0'54| `4’76| 0,66 | 10| 10| 0,27 2,38 0,33 

А ЗЕ ‘03| 3, 5| 5| 0,50 0,03] 3,5 

Е 3| 3,58 5 5| 0,50] 0,03] 3,58 | 5 5 | 0,5 

и 80 0 02] 2'00| 25| 15| 0.22 0,01] 1,20 | 25| 15 | 0,22] 0,01 1,20 

р о ВУ Фе 295 | 30,111 21,06] 6,66 | — 180 | 25,87| 14,31 5,50 11| 145 21.78 7,561.5,14 

В—110 К—346 В—-95 К—262 В—80 К—180 

Поросенка подготовить, как в № 564, положить в холодную несоленую воду, довести воду до кипения 





и при очень слабом кипении в дальнейшем довести до готовности; остудить, ‘разрубить! на порции; Отпускать 
в горячем или холодном состоянии. 
При отпуске в горячем состоянии залить соусом № 767, а в холодном-—соусом № 772. 


№ 566 Шницель свиной рубленый (карбонат) 
Показан на диэты № 3, 11, 15} без каперсов—на диэты № 19, 14 





Г вариант 11 вариант Е 
Наименование ИТ вариант 


продуктов 





Бр | Ни | `8 


| 


ж || ‘у Вр [ны || в |`ж | У вр |нт | в | ж | У 









15,26 
0,97 


5, 04 


| 

| 
100 | т 6, 
1 0,92 


< Свинина... : 120 
12 1,46 


а а 
о ЮАР 








Е | сз во 
[в 





= 70 | 60 р зе — 
0,04 | 1/, 6 | 0,73 0,69] 0,03 











а аыотеенры ТИ АР". 


Продолжение 
А 
ИТ вариант 


|1 вариант 


ИЯ вр ||нт || в ж | у 








1 вариант 





Наименование 
продуктов Бр Нт 


| 


20 20 ф 0,24111,62 
Сухари белые . . - 1 20 й ” З В Пи 








Масло топленое . , | 20 10 | 0,40] — 
Каперсы .... ит 4 4 3 0,03 5. |0: 19 




















Ито зе 160 | 22,58] 22, 19] 11,87 131 ы 18, и 15, 2 11,84 — | 104 [4,22 9, 4711,88 
В—100 К—348 К—270 В—60 К—195 








Свинину пропустить один раз через крупную решетку мясорубки, хорошо вымешать, тупой стороной 
ножа сбить каждую порцию в одну массу, придав ей овальную форму, запанировать в яйцах и сухарях, 
поджарить в масле с двух сторон, сверху положить обваренные кипятком каперсы и полить маслом. 

К блюду рекомендуется овощной гарнир. 


№ 567 Бигос из свинины 
Показан на диэты № 3, 9, 1, 15 





1 вариант 
Наименование г || вариант ИТ вариант 


продуктов | $ 
Бр | Нт | Б | ж У Бр | Нт Б ж | У | БР Нт Б ж и 
| 











Свинина .... | 100 | 19,07| 6,30 93 80 15,26] 5,04 — 60 |11, 44| 3,78 


Колбаса свиная 51 50 | 13,40] 9,85 ВО Е 8,04] 5,91 | 0,21 20 | 5,36] 3,94] 0,14 


































| р : | = х ыы Е \ \ ы не у. д, { 111 варна 7 и ч РУ, 
Е Е. а о ое ЧИН КЗ р 9 
р м а ‚Ав. ва ыы |= [м [у | вина ом Па у 
о ВО а ее А >= м во \ 1. а] ил гр и 9 рии гу 


Продолжение 








Т вариант 1[ вариант 11Е вариант 





Наименование 
тов 
Вх Бр Нт Б ж У БР Нт 


Б 











вх | у 





о| 0,77| 7,10 350 250 | 2,02 0,77 7,10 350 | 250 | 2,02| 0,77| 7,10 


2192] ('.30 95 | 0,27| 0,02 2,22 30 25 | 0,27| 0,02] 2,22 
5 | 0,05] 4,20] 0,03 


Капуста квашеная 350 | 250 | 2,1 


Лук репчатый .. 30 25 | 0,27| 0,02 


Масло сливочное 15 15| 0,15] 12,591 0,09 10 10| 0,10] 8,40] 0,06 5 





















































Морковь И 25 20| 0,14! 0,05] 1,49] 25 20 | 0,14| 0,05] 1,49] 25| 20 0,14| 0,05] 1,49 

Белые коренья . 13 10| 0353097. — 1,00 13 10 | 0,20 — 1,00] 13 10 | 0,20] — | 1,00 

аа А ь №. 5 5| — — 4,74 5 5 — — 4,74 5 5 — — | 4,74 

ОУ а По вкусу 

Бульон мясной | | 

рт ани 50 50 | 0,45] 0,65 7 50 50 | 0,45] 0,65| 0,35| 50 50 | 0,45] 0,65] 0,35 
& того . 5 | Зв. 30,23| 17,34] — | 480 | 96,48] 20,84| 17,17| — | 445 [19,93 13 4117,07 

В—300 К—499 В—255 К—373 В—220 К— 976 





Капусту промыть в теплой 

р еплой воде и отжать, сложить в кастрюл 

У } ) { рюлю, залить бульоном, доб 

ук, морковь, лавровый лист и белые коренья, закрыть крышкой и И бас а 
. у на- 


резать на кусочки по 20—25 т Хо ошо обжарить положить в ка тусту перемешать и ту ИТЬ О ПОЛНОЙ 
) р › д - о 
готовности. \ у 

© 0 ` 


о Рекомендуется отпускать на однопорционной сковороде. 


_> вые нии са 











свиная, 


Показана на диэты 


фаршированная с капусто | 
№ 3, 9, И, 12, 15 


й и яблоками 








тй вёриант. 


ов + 


ИТ вариант 





























а иенов и Б жЖ | У 
а З Вр ж У БР Нт Б Ж У Бр | Нт | 
— 120 | 100 119,07 6,30 
Свинина 175 9,45!’ — 140 | 120 | 22,88] 7,56 
Е |. 
Ласло сливочное 10 8,40] 0,06 10 10|! 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05 4,20 
Яйца и 2,76] 0,13 || 1/5 16 1,95] 1,84| 0,09 и 12 | 1,46] 1,38 
Капуста свежая 63 0,07 2,07 | 631'‘50 | 0,55] 0,07 2,07 | 63| 50] 0,55] 0,07 
Яблоки 87 =. | 6,55 87 60 | 0,171 — 6,55 87 60! 0,171 — 
Молоко 20 0,70] 0,99 20 20| 0,62 0,70 0,99 20 20 |'0,62| 0,70 
Итого — 21,38| 9,80 | — 276 | 26,27| 18,57| 9,76 — | 247 |21,92]12,65 
К—374 В—150 К—320 В— 130 КЬ—247 


йе - х еп: с [4 4 
Зачистить свиную грудинку, сделать разрез в виде кармана между реберными костями и мясом. Ка 


пуст мелко на з ту : Г 
усту у шинковать, тушить с в готовую капусту положить 

















молоком и 





частью 





масла 


мелко нашинкованные яблоки, хорошо прогреть под закрытой 


яицами, ‘нафаршировать грудинку, полить растопленным 


маслом 





до готовности; 











и поджарить 





чески поливая выделившимся соком и жиром. Готовую грудинку нарезать на порции. 


Примечание. 


нашинковать, 
>, Г , 
” =’ ©, 


яблок 


можно брать 


для 


фарша 


чернослив, 





последний 








также 


крышкой и в горячем виде смешать с сырыми 
в духовом шкафу, периоди- 





надо 


АА 
› слелахь разь. ь 
5 е. А 
_ молоком а: а 
жу 
\Мъмъме . ;в ь ра 
о : <= готонун» ы 
м > во в горячем вари иНРУОт т 


пол2кар р КЕ иг 
У м‹эи Куры ле и. 
2: ЗОНЕ: еВыЯ 


Телятина жареная (жиго) 


Показана на диэты № 3, 9, И, 








} 
Г вариант \ ТГ вариак 111 вариант 


Наименование у. - :. - ь 
‚ продуктов й К { 














Телятина 118,86! 0,86 


|4 о 
Масло сливочное 0,05! 4,20 


Морковь 0,07| 0,02 
Белые коренья, , 0,10 


И, ее | 0,111 0,01 




















Изо гю ис Е 19;19! 5,09 
































‚№ р о (жиго) зачистить от пленок, вырезать тазовую кость 
НЫ ВДОЛЬ й Кост Сол 
ол л Зедровой кости, посолить, положить на противень; вокруг обложить мелк : 
ка\ и кореньями, полить растопленным маслом, жарить в духовом шкафу а И 
| а ‚ периодически поливая 


выделившимся соком (если сок выпа Г 
ли у | рится, налить немного ‘во 
ломтики. При отпуске полить мясным соком и расстопленным р. и ТАНУ парезазь За 


Л й я г г 
Аля гарнира рекомендуются: целый жареный картофель овощи, сала 
› ци, аты. 


сделать разрез с внутренней 

















динка телячья паровая 


© № 570 
Э Показана на диэты № 3, 5 6, 7, 8, 9, 10, И у м1 
111 вариант 


До и 
1 вариант 1 вариант ор 
а ВЫ ———— 
Наименование ные у 
` 
Телятина рощ 90 215, 10180 28:28 1,28 — 170 120 зе — 143 | 100 18,86 0,868 — 


Гру ‚ 12, №, 15 














0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 


Масло сливочное 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10 | 0,10] 8,40 


Морковь и белые 


0,10] 0,03] 1,11 19 15 | 0,10 0,03 | 1,11 19 | 15| 0,10 0,03] 1,11 











коренья ...- 19 15 
Лук репчатый .. 6 5| 0,05 — 10,44 6 5| 0,05] — 10,44 6 5 | 0,05| — | 0,44 
Ито. 185 2 в, ион | 150 вт 9,45 | 1,61 — | 125 16. 5. 1,58 
В—90 К—253 В—72 К— 188 В—60 КЫ— 132 


Зачищенную тел у у у у 
ЯЧЬЮ Г НК в целом о ТЬ азанныи 
руди виде или разр бленн ю на порции сложи в смаз И 


маслом сотейник и до 
ПОЛОВИНЫ алить во 
т З дой, положить нарезанные коренья и под закрытой крышко 


При отпуске можно полить белым соусом № 759 


Примеча Л их аша, картофельное или 

ния. |1. Для га З 

| р рнира рекомендуются: рассыпчатая рисовая к ь льн ил 
2. Питательную ценность соуса учесть дополнительно. 





фр -. в \` гм тт замку в челом виде ил 
< м5 доле и разрубленную на порции сложить 
к о елок “= запить водой, положить нарезанные коре р. ой мой 


`& 





нья и под закрытой крьйикой 
хх“ СУОЗеха можно долить Зеллям соусом 759 
Лъммезак мя х 
- з\ 
эео\мое хлофе. Уля ха>5мра рекомендуются: рассыпчатая рисовая каша, картофельное илш 
Х\холельаол Жеммосхь сочс 


Грудинка телячья, жаренная в сухарях 


















































ни Показана на диэты № 3, 11, 12, 14, 15 
т иант 111 вариант 
1 вариант В вари в 
ж У 
| ржи |988 
| 
5 5 15,08] 0,68] — 
— 100 | 18,86] 0,86] — 115 80 ь | 
Па ОЫ 120, | 22,68]. 1, 62 143 . к } 
ы и | в 14 138] 0,07] 1% | 9] 1,09] 1,09) 0,08 Ч. | 80,97] 0,92 г. 
а О й , ›59 , 81| 0.09] 5, 
Мука пшеничная 8 8| 0,81 0,05 5,73] 8 8| 0,81 0,05] 5,73 у 810, пр бу 
С 20 20| 1,62] 0,24] 11,62 20 20 1,62] 0,24! 11,62] 20 20 | 1,6 ‚2411,0 
с 2 | , , у. ыы, 
Масло топленое 20 201 — 19,03 — 15 15 — 14,27 — 10 10 9,5 
и 19 15 | 0,10 0,03) ум 19 15| 0,10] 0,03 1,11 19 15 | 9, 101 0,03] 1,11 
„Лук репчатый .. 6 5| 0,05 — 0,441 6 5. 0,05 — 0,44 6 5 10,05 — | 0,144 
Ито 200 | 26,66] 21,75] 18,97 — | 172 22,53| 16,48] 18,95] — | 146 |18,6311,44|18,94 
В—110 К—389 В-—90 К—323 В—70 К— 260 








Зачищенную телячью грудинку варить до полной готовности с л 
удалить косточки, нарезать по одному-два куска на по 
запанировать в сухарях, поджарить в масле. 


уком и кореньями. С готовой грудинки 
рцию, обвалять в муке, обмакнуть во взбитые яйца, 


Примечания. |. 
ренную грудинку после уда 
2. Для гарнира реко 


Для более Удобной и равномерной на 
ления костей спрессовать, положив под 
мендуются: различные овощи или салат. 


резки на порции рекомендуется сва. 
доску с грузом. 


189 
























ная в яйцах 


Грудинка телячья, жарен 

































































3 № 572 
ыы Показана ва диэты №3, 10, 1 | 
| вариант | И! вариант м О а. 
н пл | 
продуктов А А О В: А | 5 | Ж ей! 98 Иа" 5 | г 
Телятина ....| 215 150 | 28,28| 1,28 — 170 120] 29,6202 — 143 | 100 118,56! 0,86] — 
а Е и 24 2,92] 2,76] 0,13 ы 16 1,95] 1,84| 0,09 и 12 | 1,46| 1,38! 0,07 
Мука пшеничная 8 8| 0,81 0,05] 5,73 8 8 | 0,81 0,05] 5,73 8 8 | 0,811 0,051 5,73 
Масло сливочное 15 15 | 0,15. 12,59] 0,09 10 10| 0,10] 8,40! 0,06 8 8 | 0,081 6,72 0,05 
Морковь и белые . 
коренья. ... 19 15| 0,10] 0,081 1,11 19 15 0,10] 0;031 1;11 19 15 | 0;}10| 0,031 1,11 
А И а У ЛЬ. ми — |.0}44 | 6| 65| 0,05] — | 0,44 
и К 
Во... 2 | за. 16,71] 7,50 | — | 174 2. 11,34] 7,43 |1 | 148 >, о, т 
В—110 К—319 м 
В—90 К—241 В—70 К— 202 


Грудинк 

отва < 

обмаквуть Е ИН лолит под пресс, нарезать по два тонких ломтика на порцию обвалять в муке 

[о е яйца и жарить в масле на раскаленной сковороде. : я а 
давать с овощным гарниром или салатом. 





А ах 
“ а “> ых * № ь . 


3 охл 
молот 
<= хе ъъ-оэ. < м\“хъ по 
<= лоза х пресс, а 
`УХомах. м каъмкь > арезать а 
Ви ке Е кале оним 
>>“ мил эхо 


сома ви зс ка аа ЕАК их в. 
т ековорео ле 


КЕ ЕР аа от в ри. ве ли 


”оь 


Рагу из телятины 


Показано на диэты № 3, Ш, 12, 











111 вариант 
11 вариант 
Г вариант 





Наименование Нт Б жЖ 
продуктов Б ] 





Телятина ....| 25| 28,28 ТЫ 
Масло сливочное 0,15 р фь 
Мука пшеничная 0,50 их о 
Лук репчатый .. 3 0,27 а и и 
Картофель ... 0,69 т К и 
Морковь иен Е р 0,21 И 0,07 2 
Бобы зеленые... 0,57 в. ; 57| 0,04 88 
Капуста белая . 0,33 30 о 0,04 24 
Помидоры .... 0,31 50| 0,31! 0,08 63 
ны 9,10 ВТО — 35 5 
Кабачки .... 0,09 | 30| 0,09 — 74] 30 


Зелень петрушки 0,06 5| 0,06 — 29 5 

















— и — — 1 























— 426 | 31,56] 14,24| 23,54] — | 391 | 25,85] 9,79 |. 23,51 
В—90--гарнир 150 К—358 В—72--гарнир 150 К—293 








— | 366 [22,04] 5,43|23 ‚48 
В—60--гарнир 150 К-237 











Готовить, как указано в № 561 





ощами 
Грудинка телячья, фаршированная ов 
ь 3, 8, 9, Ш, 12, 15 


Показана на диэЭты № 
1 вариант ПГ вариант ГИ вариант ы 
И 
Наименование 
| Бр | ни Б ж | У вр | нп | в ж | у 


Телятина ....| 215 | 150 | 28,28 1,28] те 50 120 | 22,62] 1,2 — 143 | 100 118,86] 0,86 
Масло сливочное 15 15 0,15! 12,59] 0,09 | 10 10 0,10| 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05! 4,20 
Капуста белая 63 50 0,55] 0,07| 2,07 | 63 50 0,551 0,07 | 2,07 | 63 50 | 0,55! 0,07 
Молоко 20 20 0,62| 0,70] 0,99 | 20 20 0,62| 0,70 | 0,99 20 20 | 0,62] 0,70 
Морковь ай 30 0,21] '0,0] 2,23 [ 37 30 0,21 0,07 | 2,23 37 3010,21 0,07 
Зеленые бобы ..| 22 20 0,38] 0,021 1,25.| 11 10 0, 19] 0,01 | 0,63 6 510,09] 0,01 
ке 16 1,95! 1,84] 0,09 1 [4 12 1,46] 1,38 | 0,07 | 1/5 9 | 1,091 1,03 
Зелень петрушки 7 5 0,06] — 10,29 7 5 01061 0,29 7 5| 0,06] — 











Итого... |. — | 06 | 32,2 | 16,57| 7,01 | — | 257 | 25,811 65 | 6,34 — 224 | 53 6 94] 
В—160 КЬ— 315 В— 130 К—240 В— 110 7 


Телячью гру у т т т е кармана капуст о 
динку зачистить, сделать 
ы т й разрез между костями и мяс д р 
. Ом в вВЬ Я у у р 
и! ко ор и И Е в молоке с частью масла, нашинковать бобы отварить соединить : нс 
пуст Все В ряче виде смешать с сырыми яицами и рубленой зеленью у нафа ршир ват у 4 
ь. а овать грудинк ‚ 


полить растопленны 
м маслом и жа 
то : Е ; рить в духовом ш 
вую грудинку разрубить с коса в. у кафу, периодически поливая выделившимся соком. Го- 


При о ‹ 
р отпуске полить соком и растопленным маслом. 


—— 


даже ель =" 
г жж в> <> = 11 - 

ее кии и 

Ре = я: =а> 





еее 
ня 








ъ раз 
оке с час 
<ы“рыми 


^поммаам масло 


Грудинка телячья, 


Показана на диэты 


рез между костями и 
а масла, 
яйцам 

ЗУ ховом чакафу. У 


ясом в 
нашинковать 
рубленой 

периодически 


мм. 


фаршированная мясом и рисом 


№ 1, 12, 14, 15 


виде кармана; 
отварить, 


няфа ран рова ть (гр 
поливая выдел вии лиса 


бобы, 


зеленью, 


Ор РН 


капусту, ‘мер 

соединить е м 
ме ев, 

ее им =- 





Г вариант 


11 вариант 


ИТ вариант 





Наименование 
продуктов Б жЖ 


в | ж 


Бр | Нт Б ж 





28,28 
0,97 
0,22 
1,46 
0,06 — 
0,15] 12,59 


Телятина < 
Рис 15 
Лук репчатый . .| 24 
Яйца [а 
Укроп й 
Масло сливочное 15 


10,76 
1,47 
0,07 
0,29 
0,09 


1,2 
0,17 
0,02 
1,38 


22,62 
15 0,97 
94 0,22 
1 9 | 1.09 
р. 5 | 0,06 
010 |0, ю 


1,02 
0,17 
0,02 
1,03 


8,40 


0,86] — 
0, 17110,76 
0,021 1,77 
0,92| 0,04 
0,29 
0,03 


100 |18,86 
15 | 0,97 
20 | 0,22 

8 | 0,97 
5 | 0,06 


5 | 0,05] 4,20 





Итого... | — [917 [31,141 15,44| 12,98 

















В—160 К—324 


Готовить, как указано в № 562. 


„№ 576 
Показаны 


Котлеты из телятины рубленые 
на диэты 











| 5,06] 10,64 
К—255 


— | 179 
В—130 


жареные 
№ 11, 12, 14, 15 

















121,13] 6, 17112,89 
К— 197 





1 вариант 
Наименование 


1 вариант 


ИТ вариант 





продуктов 
Бр | Нт | Б | ж | У 


вр | #т | в | ж| у 


Бр | Ни | 5 ж 





Телятина .... 100 
Хлеб белый... 20 
Молоко 25 
з Масло сливочное 5 


18,86] 0,86 
1,16] 0,09 
0,78! 0,87 
0,05] 4,20 








115 80 
20 20 
25 25 

5 5 


15,08| 0,68 
1,16] 0,09 
0,78| 0,87 
я 4,20 





86 
15 
25 





























Продолжение _ 





























м рт, | НЕ вариант 
© 11 вариант И 
8 Г вариант ЕТ 0% [19 | БР Нт | Б ж ру. 
Наименование | | у Бр | НТ Б Жо | | 
продуктов Бр нт | Б | ж м и 
т 2. ви — 5 ВИ ` с 
а № 4 в97 | 12| 112 | 0,97| 0,14] 6,97 
Масло топленое | 19 а [обр | 0.14. 6.07 | № | 12 | ОЖ | 
Сухари и: 12 , “| " | ;. м г 50 944] — 129 |14,29[10,55|16,64 
| | 9,8200,49] 19,44] — ее В—80 К-295 
В—120 о р и ть с размоченным в мо- 
‹ д’ провернуть Через ‘мясорубку, смеша 
Мясо, очищенное от пленок и сухожилий, провер 95 оды или молока и размягченное сливочное 
локе хлебом и дополнительно провернуть 2'раза; добавить 2 ПВ ы сухарях и поджарить в масле. При 
масло, хорошо выбить, разделать по две котлеты на порцию, 00 
ть маслом. | 
м различные гарниры из овощей. 
№ 577 Котлеты телячьи рубленые паровые 
. Показаны на диэты № 1, 54, 5, 7, 10а, 10, 11; 2,13, 15 Нач 
Г варант [] вариант ГЕ вариант 
Наименование 4%, 
продуктов Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б Ж У Бр | Нт Б ж | У 
Телятина 110 | 120 | 22,62] 1,02 — |143 | 100 | 18,86] 0,86 | — |115] 80 [15,08] 0,68 — 
Хлеб белый ...|.25 25 1,45] 0,11 14,02] 95 25 1,45| 0,11 | 14,02| 20 | ‚20 | 1,16] 0,09/11,21 
Масло сливочное 15 15 0,15! 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20! 0,03 
в Молоко 25 | 25 | 0,78} 0,87| 1,23] 25 | 25 | 0,78] 0,87 | 1,23] 20| 20 | 0,62] 0,701 0,99 
| Итого... | ^ | 185 | 25,00] 14,59] 15,34] — || 160 || 21,19] 10,24] 15,31] — || 125 в. эй 5:67|12,23 
. В—120 К—301 В— 100 К— 245 В-_ 80 К— 172 
1 Приготовить телячью рубку, как в № 576, разделать по две котлеты на порцию, положить на решетку 
парового котла или в смазанный маслом сотейник, 








дно которого. покрыто водой, 
довести до готовности. При отпуске полить растопленным маслом или соусом № 782. 


П ри мечание. Нри отпуске с соусом учитывать его питательную ценность дополнительно. 


и под закрытой крышкой 


* зе" = = р х 
: > 7: - 9 \ \ х 
/ - у 
” р. г“ Х \ 
пиирит- " Я / / Аа \ ` Б ‚ @ 
т / - ъ | . \ с. ` 
= м >. / / = + в _ у р. < “ оч 
—— ра *ъ м а 
7; ь ба ' ль «’ ьа < м - # `“, 
—— & и р Ге $ 5. а ъ\ `-> “ 5 
Пт - ‘арие И г. ё > эн №2 вы 4 


— и ^ 
ы Й| 21; 19] 10,24] 18: а] 


ать шо д 
ве ты 
ит “о которого 5. 
Ук ске «РАСТ реныыь ксю =" 
ЕЙ 


в. д” * РМ и» < $? 
И ЬВЯ [23 24 [ЗО 


— И 125 
9 — зо 
ИТ <> ура 2<>, 


< «Раздел 
а к ЧА <> 
Аз :« " 


т 
Котлеты телячьи рубленые, в конверте 


. ьо 12. 14, 
Показаны на диэты № 211, 





11Г вариант 
|1 вариант 
Г вариант Е 
Наименование 5 : * 
ов 
продукт НИ Е 








80 
Телятина . 
5 : 10 
Масло сливочное Е 
й ) 20 
Хлеб белый... 2 


Молоко . 0,78 Ё. { 25 | 0,87 






































Итого... 20,95] 14,41]. 12,58 135 2| 10,041 12,50 
К— 971 В—100 К-—215 














Приготовить из телятины рубку, как в № 576, разделать по две котлеты на 
ченный водой или слегка смазанный маслом лист пергаментной бумаги, загнуть лист вдвое и края завернуть 
В виде ватрушки. Поджарить на масле с обеих сторон, поставить на 5 минут в духовой шкаф для дожари- 
вания. Готовые котлеты вынуть из бумаги на блюдо так, чтобы жир, в котором жарились' котлеты, не попал 
на блюдо. 


порцию, положить на смо- 


При отпуске полить котлеты натуральным мясным соком и положить масло куском; 
Для гарнира рекомендуются 


картофельное или овощное пюре. 





доче 












в р 
ченная в молочном соуе 
м эты № 7, 10 


3 № 519 Телятина, й 
$ Показана на диэты № 3, 5, 11, 12, 15; без сыра на ди К м 
ИТ вариант 


И вариант 


















1 вариант 





Наименование 
продуктов 








| 

— | 145 | 100 [18,86] 0,86] — 

т 0.1915 |150 | 28,28] 1,28 — |170 | 120 | 22,62] 1,02 . 
Мао ой 15 15 | 0,15 12,59] 0,09 | 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 5 5 ко 0 а 
Мука пшеничная 5 5 0,50] 0,03] 3,58 5 ь 0,50] 0,08 [3,58 5 510, Я р 
Молоко ...... 80 | 80 | 2’50] 2,79] 3,95 | 80 | 80 | 2,50] 2,79 | 3,95 | 80| 80 | 2,50] 2,79] 3,95 
о 5 5 | 1/73 0,5910,71 | 5 5 | 1,73! 0,59 [10,21 3| 311,041 0,35] 0,13 
Итого. | — |255 [83,16] 11,28] 7,83 | — [220 |127,4613,13 [7,8 | — || 193 [22,95] 8,23] 7,69 

В—175 К—329 `В— 155 КЬ—267 В—140 К—202 








Отварную телятину нарезать по одному куску на порцию. Дно однопорционной, сковороды ‘или про- 
тивня покрыть соусом № 769, положить телятину, залить оставшимся соусом, засыпать тертым сыром, сбрыз- 
нуть маслом и запечь в духовом шкафу. 


Примечание. Для гарнира рекомендуются: нарезанный } й 
] й й кружками отварной 'ка ака- 
роны, картофельное пюре. м Ч ры 


№ 580 Котлеты телячьи отбивные, жаренные в сухарях 
Показаны на диэты № $1, №, 1% 15 
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Ч Г вариант 
Наименова Ц вариант 
а оли М ИТ вариант 
р вр | Нт | в ж | у вр | Нт | в ж | у вр | Нт | в ж | у 
7 
у Телятина , | 
и. Ян и и те 102 | — | М5 |100 | 18,86] 0,86 | = |115 | 80 [15,08] о, 68 
4 ‚46| 1,38 мн 15 9 1,091 1,03 | 0,05 | 1/, 8 | 0'97| 0'’92| 0.04 
он —— ри = ;- е ан 
^ нА = ——- а а = ма А Е К . 
приз” РР ЖИР: : МЕТА. = > М —9 Ах 
ГАР Е = а = увы с $ 4 Зе 
Я 7 1% я 2 7’, = й Р. 





325 4 | 
<. хо 
= с” - ое —— = кли м тете > ^^. < <» 
ера 72 Я ==, 7, пеней 2 = к 
= —- И ие ь 
их << г, 7 


ы НР ред 4 — = 


РР... г К д 


т 






















Продолжение 








11Е вариант 
| 11 вариант 





1 вариант 
























































о, тов | Б Нт | Б ж | У 
ОДО Ир ра Е Ж | у Бр | Нт ж | У И т т 1% ро 
| } | | 20| 20| 1,62] 0,24/11,62 
Сухари у | 20 Г | 1.62 0,24 пе 20 | 20 | ‚62 ИЕ: 6 ь НИ 
м топленое 15 14,27] — 10 10 — 52 - А, и 
Итого ы. | ия 16.91] 1,69] — [139 |21,57| 11,65] 11,67] — | ИЗ 17,67 у я 
= | В—110 К—311 В—90 НИ В—70 ит 2 
Ч ьшой корейке следует 
ЧЬ }\ зачистить и нарезать котлеты с реберной косто Кой (при небол ь й 
а косточками ОДНУ удалить), котлеты отбить, запанировать в яйце И сухарях и 


поджарить на масле. 

Для гарнира рекомендуются: овощи, салат, огурцы. 
№ 581 Котлеты телячьи отбивные, жаренные боз сухарей 
Показаны на диэты № 3, 9, 11, 12, 14, 15 


















































1 вариант |1 вариант ны 
Наименование 
продуктов 
Бр ||Нт || в ж | + вр || т | в ж | у вр | нт || ж | 
Телятина ....| 215 150, |28,28| 1,28 — 170 120 22,62 
Масло сливочное 15 15 0, 15| 12,59] 0,09 10 10 0, 10 й у. | 0.0 06 | р и о а у 0,03 
Почка телячья .| 31 30 4,52] 1,36| 0,13 21 20 3,08] 0, 90 о 0,09 И 10 | 1,54] 0,451 0 ‚ 04 
Итого... — |195 | 32,95] 15,23[0,22 | [150 [25,80] 10,32] '0,15 [| — |415 [20,45] 5,51] 0.07 
В—115 К—278 В—90 К—202 В—70 


Нарезать телячьи котлеты 
[52 резанной на три части почкой. 


е- Для гарнира рекомендуются: овощи, салат. 


КЬ—135 


так, как 
ак указано в № 580, отбить тяпкой, поджарить в масле вместе с 


на- 




















Котлеты телячьи отбивные па 





ровые 





















































№ 583 








Нарезать котлеты, как ук: 
водой, и под закрытой крышкой тушить до готовности. 
При отпуске на котлеты ИН 
Примечания. 


Котлеты. 'телячьи отбивные с макаронами, 


Показаны №5, 6, 11, 





на Диэты 








Г. вариант 


ра 





15; без сыра—на диэты № 7, 





& 12, 14, 15 
и Показаны на диэты № 1, 3, 5, 7, 8, 9, 10, Ш 12, А 
и А Т1Е вариант 
Г вариант И! вариант т \ 
Наименование И 
продуктов” тт | м и ж | у Бр Нт | Б ж | У БР Нт Б ж | У 
т. 
за 8,86! 0,86] ›- 
л : 915 |150 || 28,28] 11,28] + — 170 120 122,62! 11,02 100 | 100 |13, ‚ д 
8 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40! | 0,06 5 5 | 0,05 4,201 0,03 
ИО Ео с [165 || 28,4] 13,87 0,09 [430 | 28,78] 9,42 | 0,06 | — | 105 0,03 
х В—105 К—246 В—82 КЬ— 181 В—65 К—125 
азано'в № 580, отбить, положить’ в' сотейник, смазанный маслом, залив ДПО 


ь масло куском или залифь молочным соусом № 781. 
Отпускается © ‘разным гарниром. 
2. Питательную О соуса учесть, дополнительно. 


запеченные в молочном соусе 


10 





И вариант 




















Наименование ИЕ . 
продуктов вариант 
Бр Нт | Б Ж | У 

; Бр Нт | Б | жж | У Бр Нт | ж | 

Телятина 915 1 № 

| 50128,28] 1,28, | 

Макароны... ( | Ы 170 120 || 22,62 1,02 | — | 
мы сливочное | 15 15 о 12'59 9 10 ол 0,21 | 29,31 “40 чо ‘5.70 02129781 
риа шения | 5 | 5 | 0] бы 3 3 | 18| 65 0:8 | $9 8| 81:5 8:8] 9 

ы ы т ‚о , й 









тир 
Я рритии. 
УЕ. и р лилии" ранили = 
ие дея те” мы 








пет че ти» 
рзРеР Е 4 


с “эВ пере... 
51 = ^^ @ 
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рее от 
ай 


В. 




















о АА Аж 


ах 


ь ” 
в >. \ а \ъо 525% 2% \.2> то 
о Амос Хх а А АЯ 
3 Зелааааа > > < а м - . 
- ®.о> >= 













Продолжение 


















































































































































ЕТ ] {Е вариант 
ты ТГ вариант | х 
Г вариант ж 
ой Наименование ф Я | ВОВ ож | у | Бр Нт | Б \ 
х продуктов БР ] Нт | Б | ж | 
8 | 3 95 80 | 2,50] 2,79] 3,95 
т ь 80 2.50 | 2,79 | 3,95 80 , 
8 8 80 |2,50 | 2,79 | 3,95 | 80 О Е м ыя 
° Молока ...ъь. 0 о я 7 2] 3 3 1,04 | 0,35 з | 1 Ко 
8 Сы Г | 3 [25,64|10,61|36,89 
ах 8.86 [7.9 [97,14 | — [258 [30,46 | 12,8 [87,03 | — | 233 [25,6410,61136,8° 
з Итога...| — | 295 |36, О В —950 К—396 В—930 К—355 
Е В—280 И т в сотейнике с маслом и водой. Макароны отварить, 
Е Нарезанную и отбитую, как указано р и оркоНИ и На макароны положить припущенную о и залить 
Е ея ВДОВА ГА Наль тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь в духов - у 
Е При отпуске полить маслом. 
т № 584 Котлеты телячьи, отбивные, жаренные в молочном соусе и сухарях 
Показаны на диэты №3, 11, 12, 15 
| вариант |] вариант ИТ вариант 
Наименование ПЕК ВН: о ИЕ 
ИодУто Бр | нт | Б Ж У БР | Нт | Б | Ж у БР | Нт | в | ж [у 
Телятина ....| 145 100 18,86] 0,86 — 115 80 15,08| 0,68 — 85 60 111,31! 0,511 — 
Яйца ща 36 4,38] 4,14] 0,19] 11|, 24 2,92 2.76] 0,1811, 16 | 1,95 1,84! 0,09 
Мука пшеничная 10 10 О! 0,07]. 2,160 10 1,01 0,07| 7,16] 10 10 11,01 0,07| 7,16 
Молоко « 91 15 75 2,34| 2,62| 3,70 75 75 2,34] 2,62] 3,79 175 65 | 2,34] 2,62] 3,70 
Сухари белые ..| 20 20 1,62| 0,24] 11,62| 20 20 1,62 0,24] 11,62] 20 20 | 1,621 0,2411,62 
Масло топленое 20 20 -- 19,03 — 15 15 — 14,27 — 10 10| — 9,521 — 
Шампиньоны кон- , 
сервированные 27 20 0,40] — — 20 15 ЗО = Е 13 10 | 0,2 8 т 
Итого...| — р т 28,61| 26,96] 22,67] — | 239 23,27| 20,64| 22,6 — 201 [18,4314 ,8 22,57 
Нарезать телячьи НУВ. как в № ИЕ И Ре, В— 150 К—306 
2 товленную Оле оу ть иинкованные шампиньоны. Приготовить С № ты а распластовать (разрезать 





а О котлеты этим соусом. Подго- 







и поджарить в полном фритюре, 





Г ов И ПОМИДО ов 
Шницель натуральный из телятины с соусом из гриб } р | 
П — : № 8, 9, (14 
оказан на диэты №3, Ш, 12, 15; без соуса--на диэты ‚ 
) 
О Т вариант П вариант 


Наименование 
продуктов я Ж Б ж Бр | Нт | Б 





111 вариант 








ж | у 

















18,86 15 15,06] 0,68 
16,79 0, 15 10 0, 10] 8,40 


Мука пшеничная Е 0,50! 0,03 0,50 0,50] 0,03 

В 
Грибы свежие... 1,48 0,06 0,98 2 0,74! 0,03 
Помидоры. 5 .. 0,31 0,08 0,31 0,35Н.0;08 
Зелень петрушки 0,06] — 7 : 0,06 0,06] — 
Лук зэленый .. 5 0,091 0,02 . 0,09 2 0,09! 0,02 
О очи 0,10] — 5 0, 10 3: ‹ 6.10] ий 


22,62! 1}02 


Телятина 
Масло сливочное 0,20 





| 
| 


Итого ... 245 | 25,36| 18,00| 7,35 210 21,05] 13,62 180 |16,96] 9,24] 6,75 
И ‚0 , ‚ар о,Га 
В—150 К-—296 В— 140 К— 242 —110 К— 183 















































Почечную ил асть задней н б 
у ли мягкую час адней ги телен наре куска на тбить т 
а заднеи ноги теленка нарезать по два куска а порцию, отбить тяпкой 
р р , , 


придать овальную фо 
у рму и поджарить на слив 
АЕ НР сливочном масле. Шинков гриб < , 
я р № 151, прокипятить, добавить сливочное ль а я ол 
ке валят у масло. 
ИА ВА Е шницель соусом, посыпать рубленой зеленью. 
ра рекомендуется отварной картофель (нарезанный или целиком). 


%»-». 
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52 
сл 









+ [7 


$29 


о Мое мах зла: масла 
Зе > э<<ъ задмейх воги 
“эх оз а х ходмармхь вас хеленка на 
эхом сое 5 


5 № ть < а м 7 \ Чет о: а МЫ [ Я У, 


ь ъ ь 





и р 
резать по два куска на поршыие». «ти» 7917524. 
хмвозно ‚ р мия 1-2 к 
5%. зом: м масле. ин Е я д ”. 
ы а. кованные грибы, лук м мо мидезр?ы рез Ри Из ие 2 ь 


досаьмть слывочнь 
> ом хехе 


маем соусом. ща = масло. 
кмехеи олъвънов ОЗОН. РибЛеной денены: >. 








Телятина отварная 















































Е лы 9. Вана. 9. И, 1. М.В 
| Г вариант 11 вариант 111 вариант 
т о Я РИ м | вт | в | ж| У | 52 не в ж| 
5 — | 145 | 100 |6 0,86] — 

и. | 215 |150 | 28,28| 1,28] — |170. |120 | 22,62] 1,02 5 | 0,8 ы 
очное 15 | 15 | 015 1259 0,01 ю | № | 0,10 8,40 | 0,06 | 5| 510,05 4,20] 0,0 
ны. 20 | 15 | 0,18 0,03] 0,45 | 20 | 15 | 0,18 0,03 | 0,45 | 20| 15] 0,18] 0,03 И 
Лук репчатый .. 6 5 0,05]! —" [0,44 6 5 0,05] — |0,44 6 510,051 =— , 

Итого... | — |185 | 28.66] 13.9 [ 0,98 | — |150 |22,95| 9,45 | 0,95 |} — | 125 [19,141 5,09] 0,92 | 
В 105 К—251 В—84 К—186 В—65 К—130 





Мягкие части задней ноги, корейку или грудинку зачистить от жира и сварить в бульоне или воде, 
в зависимости от показаний Готовую телятину переложить в кипяченую холодную воду, обмыть, корейку и 
грудинку положить под пресс, остудить и нарезать на порции (один или два куска на порцию). Залить ки- 
пятком и разогреть. | 
При отпуске полить маслом или белым соусом № 759. 
Примечания. 1. При отпуске с соусом № 759 питательную ценность соуса учесть дополни- 
тельно. 2. Для гарнира рекомендуются: рассыпчатая рисовая каша, тушеные овощи, салат (с кулинарной 
обработкой по, показаниям). 














№ 587 Суфле из отварной телятины | 
Показано на диэты № 16, 1, 5а, 5, 6, 7, 10а, 10, 11, 12, 13, 15; без молока--на диэту № 4 
Наименование Г вариант и |1 вариант 11Т вариант 
продуктов Бр | Нт| Б|ж| у Бр | т | в | ж | у БР | Нт | 5. || ж 
Телятина .... р 
„Масло сливочное т Е о ы 0,09 Е чо `о0 84 обе |8 Е ‘00 4:20 0,03 
; ‚031 3, 51 0,501 0,03 | 3,58 | 5[ 510,50] 0,03 3,58 























Продолжение _ 






























































" ОЧ ИО СЫ } 
"т Т вариант | ь 
|. Б Нт Б ж 
к | Бр | Нт | Б | ж [ у Бр | Нт | Б | ж [У р | | 
| 75 75 | 9,34] 2,62 3,70 
Молоко ме 75 |2,34 | 2,62 | 3,70 | 75 75 | 2,34 | 2,62 НЙ ИВ | И | р 158 0'07 
Яйца . ; м 1]. 94 |292 | 9,76 | 0,13 1), 16 1'95 | 1,84 . р у т 
Итого во [28.5 14,6 7,501 — [206 | 28,78] 18,16] 7,43 | — | 177 [19,41] 891 Е 
В, КЬ—325 | 8160 К—256 В—120 № . 
Е сорубки, приготовить, и ‘постеп 
Сварить телятину, провернуть 2—3 раза через частую решетку р а ОН масла и взбитые 


ввести в нее соус № 780 и хорошо выбитые желтки, добавить 
белки, слегка вымешать, выложить в формочку, смазанную маслом, сверху загладить, 
запечь в духовом шкафу. 
При отпуске вынуть из формочки, полить маслом. 
Для гарнира рекомендуются: протертые каши или овощи (по показаниям). 

Пюре из отварной телятины 
Показано на диэты № 16, 1, ба, 5, 6, 7, 10а, 10, 11, 12, 13, 15; без молока—на диэты № 4, 14 


побрызгать маслом и 


№ 588 



































Наименование Бена Ны ди Ни ри, В 
проду тов 
к Бр | нт | в | Ж|рУу || шт Б|ж|у БР | нтв | ж|у 
Телятина 145 100 18,86] 0,86] — 115 80 15,06] 0,68 — 
Масло сливочное | 20 | 20 | 0,20] 16,79] 0,12 | 15 | (15 | 0,15] 12,59] 0,09 3 о И ет 0,06 
Мука пшеничная 2 8 | 0.50 0,03 3,58 | 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 | 5| 5|0'50| 0'03| 3'58 
ь И! 2,34|_2,62] 3,70 | 75 | 75 | 2,34] 2,62] 3,70 | 60| 60| 1'87| 2’09] 2’96 
и того... | | 200 | 21,9 | 20,30] 7,40 | — [1475 | 18,05] 15.92Й 7.87 | — | 135 [13,78]11,03] 6,6 
—150 КЬ—309 В—195 К—952 В—90 К—186 


Сварить телятин 


соус № 780 и половину масла 


Примечан ие. 





деи" 
> иги «7 
ати? т 


В ай ри 
РР бей печей 





› хорошо вымешать и прогреть. 


При отпуске положить оставшееся масло куском. 


Па диэты № 4 и 14 молоко заменить мясным бульоном. 


12о 
1с 
20 


> 


го 


‚ пров : 
у, провернуть два раза через мясорубку, приготовить и постепенно ввести молочный 




























мас аа =*>*\ 2,02 2, БЕ > м аи в б ЮГ 
вет 2-\ — \ 52 511 75 57" 0,03 3 70 ро, Ро 
р 2 58 

ох А №9 \ 20,30] 7,40 ||| | ‚34! 2,62] 3,70 / во /’ о) 2" ЖОГ 

к. и ще "= 

А ХО: ПооЗоочучы ею к, [| ь8,05] 15,95] 7 = ы ЛЕЖА 

} Ме оо Козово ъБоза, перез а К—252 “^ 7] Га / 135 (13. 7, да <. ый 

хо УЕ нес С СА ли, аль ‚ приготовить —эо тя г < # 


м  остгегт ее <> о потеет Пере» вере тыр В 
й 7. ие а чи 
рых 


ами и помидорами (эскалоп) 


№ 589 Телятина тонкоотбитая, жаренная в Томатном соусе с гриб 


Показана на диэты № 3, 11, 15 







































































Г вариант [1 вариант 111 вариант 

Наименование 2% 

продуктов Бр р ре жЖ у Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б ж У 

р: 

Телятина ....| 215 150 | 28,28] 1,28] — 170 120 | 22,62] 1,02 — 145 | 100 |18,86| 0,86] — 
Масло сливочное 15 15 | 0,151 12,59] 0,09 10 10’ 0,101 8,40 0,06 8 8 | 0,08 6,72] 0,05 
Хлеб белый ... 20 20 1,16] 0,09] 11,21 2 20 1,16] 0,09 | 11,2 20 20 | 1,16] 0,09 11,21 
Мука пшеничная 5 5| 0,50] 0,03] 3,58 5 5 0,50! 0,03 3:58 5. 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
помаду аъ ъь- 10 10 2 0,70 10 0.2 = 0,70] 10 10 | 0,211 — | 0,70 
Грибы свежие .. 40 30 1,48] 0,06] 1,08 33 25 1,221 0,05 0,90] 20 15 | 0,74| 0,03! 0,54 
Помидоры ..- 60 50| 0,31 0,08] 1,63 60 50 0,31 0,08 1,63| 60 50 | 0,31] 0,08] 1,63 
Чеснок ..... 1| — -- Е ва а 4 1 лы ку 18 
Укрон т.о. 7 5| 0,06] — 0,29 7 5 0,06 — 0,29 Т 5 0,06] 1.1 0,29 
Итого — | 286 | 32,15] 14,13] 18,58 — | 246 | 26,18] 9,67 | 18,37| — 214 [21,92 7,81 18,0 

в—10 К—339 В—150 К—273 В—130 К—236 


Почечную часть телятины нареза 
ть по три кусочка на порцию, отбить 
‚ придать овальную 
и ерее и обжарить на сливочном масле. Хлеб нарезать по три ка на п УИ 
а : 
а ый с ны положить на блюдо в перемежку с обжаренным Ари П ь. г 
ус, о . Ввести поджаренные грибы и помидоры, нарезанные ное 
} 


ру ленный чеснок. ‚ зальезонит 
6. ок се прокипятит З Ь кусочком сливочного масла П Ь а со 
В Ь ЛЬ $ ри отпуске залить мяс С ом 
5 усом, 


< посыпать рубленой зеленъю. 


> 
> Для гарнира рекомендуются: салат, огурец, картофель 


Зак. 700 





Телятина в соусе из паприки 










































































я 9.0 Показана на диэты № 3, И, 15 ——- 

р дариайе и вариант 

1 вариант 

еее, | Гаев | жУ | ыы | в | ж Гу | вр | нп | в|ж|у 
Тедятина 117: 915 |150 | 28,98] 1,28 '— [10 |120 | 22,62] 1,02 | | |145 |100 [18,86] 0,86} — 
Масло сливочное | 15 \ | 15 0,15! 12,59] 0,09 | 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 8 8 0,08] 6,72 0,05 
Мука пшеничная 5 5 0,50] 0,03] 3,58 | 5 5 0,50] 0,03 | 3,58 | 5 5 0,50! 0,031 3,58 
"Томат ЗоНз | 0,0 ром э |3’ | он 9 т 9 1006 7-5 16,21 
а 25 25 0,67| 5,95] 0,82 | — 15, 0,40] 3,57 | 0,49 | 10 10 0,27| 2,38 0,33 
(Соя-кабуль 1 1 — — - 1 1 в ы ее 1 1 В: цы 
Паприка 0,05] 0,05] — — — 0505 “0305 — _- — 0,05: 0,05 —= — — 
оо) ЗА |ко 29,66] 19,85] 4,7 — 1154 | 23,68 в. 4,34 — | 127 ют о, 4,17 

В—175  К—395 В—155 КЬ— 236 В—135 КЬ—191 

| Телятину нарезать по три кусочка на порцию, обжарить на масле, сложить в сотейник, залить до 


половины бу льоном, положит 


‚› ВЛИТЬ 





›киргете / 
слу дите а 
хх «Ги 7/7 


КРАЕ «7 
авы 


}) лавровый лист и тушить п 


7, 
2 о, 13 


од крышкой до полуготовности. 
В сотейник и довести телятину до полной ГОТОВНОСТИ . 
Для гарнира рекомендуются: ‘рассыпчатая рисовая каша и картофель (в любом виде). 


Приготовить соус 








Е 


о,оЭ | 





№ < 5 в. | <3, 


РА, К 55 
апатия жа В—155 
9 Заезаль г: К— 236 
МАЛ 5 г) мо ь ; 
а сом ож ма 3?’— 135 А 197 
м^ < © . 


\^ ха а 
Оха масле. слож ЕР Е» 
ив 


ой до ше «тез» и 


я азы из телятив то-польски 
т = 3 еля ты с [6 
№ 591 Отбивные зразы 


№ 2, < 7115 
Показаны на диэты № 2, $, 8, 11, 12, 





Уи ТТ вариант 111 вариант 


Т вариант 





Наименование 


р Нт 
продуктов р р 





| | 22,62 
ое 98 й | 2 
Телятина .... 28,28 


: 95 
ы о 99 1,95 
Иа 2. ха 2,921 


0 15] ; © 10 40 | се 5 | 0,05] 4,20 
‚ 15] 5 | у | | 





Масло сливочное 

0: 50] 
Мука пшеничная : (),50 . | ‹ 0,5 
Сметана В : р Е 0,67| 5,95! | 0,54 


Лук репчатый .. 0,22: 0,02 4 0,22 





Укроп ‚оВЕ А : 0,03 — 











| | 


] | | 
Итого... | 2491: | 22,62] 194 





























В- 150 К—372 | В—120 К—282 | 100 -К-— 





Мягкую часть задней ноги теленка на ›езать по два тонких ломтика на порцию, отбить тяпкой в виде 
тонкого блина, на мясо сложить пассерованный лук, смешанный с ва оеными рублеными яйцами и рубленой 
зеленью, свернуть мясо в виде голубца, сложить в сотейник, смазанный маслом; дно сотейника залить буль 
оном или кипятком и тушить под крышкой до готовности. Приготовить сметанный соус № 762. Залить зра ЗЫ 
и прокипятить. 

Для гарнира рекомендуются: рассыпчатая рисов 





[9$ 
=> 
Е ая каша, картофельное пюре, салат, огурец. 


зак. 10% 















Грудинка телячья, фаршированная черносливом 
м я 8: 9: 118, 14, 15 
к. Показана на диэты № 3, 8, 9, Ш, 14, 








111 вариант 
Г В И! вариант 
вари 





Наименование 
продуктов 





Нт 





-- 


Бр 


ТТ» 
Б ‚ 9 








9 








Бр | т ж | у Бр | м | В 











Телятина 215. | 150 | 28,28 1,28 — 170 120 | 22,621 1,02 — 145 | 100 118,86| 0,86] — 








Масло сл ивочное 15 15] 0,151 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 8,40 0,06 


сл 
























29,20] 16,36] 17,45] — 165 | 23,40 








Итого. :. 1 — 205 














п, 14,58] — 





В—140 К—343 В—110 К—266 В—85 КЬ—198 


Телячью грудинк 


У зачистить от лишних косточек И 
проколы ножом и в п 


пленок, между реберными косточками 







сделать 
сизЗаЕ Омер риа О ОА чернослив без косточек. Нафаршированную грудинку 
; Н у , жарить в духовом шка периодическь 2 
р. соком. Гстовую г рудинку нарубить ни и фу, риодически поливая выделившимся 
к. < , 
При отпуске полить соком и маслом. 
Для гарнира рекомендуются: тушеные или жареные овощи, салат. 
—®\ < 
у | ` м 


ие же" 
и. Бега» вен 


5 10,05] 4,20] 0,03 
Чернослив ... 32 30| 0,50] 0,1! 17,03] 26 25] 0,41 0,09 | 14,19] 26 25 | 0,41 0,09114,19 


Сметана утих. 10 10 | 0,27| 2,38] 0,33 10 10 ] 0,27 2,38 0,33 5 5 | 0,13] 1,19] 0,16 


135 16,45 в. 

















ь. а =. } в м ГР © А у я" > 5. * 
3857 р \ 2, ди 


к и ил 
енок 7 | 
ма дожа ри. ЩЕ пы | Я 
пораиы ть % духовом ас косточек? берными с терке. -4 
Фу. периодически Ари три : 
<>-7 4 эт + - 







Баранина жареная, шпигованная чесноком 
12, 14, 15 


№ 593 


Показана на диэты № 9: 
Г1Т вариант 


Т вариант [1 вариант 


Наименование ры аж 








ж У 








продуктов у БР Нт | Б 












































Баранина... ..| 209] 150 28,50] 7,50] 0,45 165 120 | 22,80] 6,00 | 0,36 | 140 | 100 19,00! 5,00] 0,30 
Масло сливочное 15 15| 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10! 8,40 10,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Чеснок % чы .: 2 21 — — — 2 2 — — — 2 2 — — — 
Морковь, коренья 
белые. ха в 4 и, 19 15| 0,10] 0,031 1,11 19 15] 0,10| 0,03 11,11 19 олово, в 
Итого. ре 182 | 28,75 хо 1,65 | — 137 | 23,00! 14,43] 1,53 — | 122 119,15 о, 1,44 
В—95 КЬ— 312 В—75 КЫ—234 В—63 К—170 


Заднюю ножку барашка (или корейку) очистить от пленок, удалить тазовую кость; накалывая ножом, 
нашпиговать чесноком, полить растопленным маслом, обложить мелко нарубленными косточками, кореньями 


Е жарить в духовом шкафу, периодически поливая выделившимся соком и жиром. По готовности нарезать 
порции. 


При подаче полить соком и маслом. 


Для гарнира рекомендуются: греч ‹ й 
рнира р ду : гречневая рассыпчатая каша, жареный картофель, салат. 


лока — на диэту № ПА. 


Зак. 700 


























Готовить, как 











указано в’ № 569. 


























Грудинка баранья отварная 

















© № 5904: Баранина: жареная 
фе Е 1812. 14, 15 
Показана на диэты № 3, 9, 11, 12, 14, Г 
тт ь миа 11 вариант ь ИТ вариант 
Наименование Г. - 
ь ран Бр Нт ] Б | жЖ у Бр "рт Б ж У | БР Нт Б р у 
| т . 
| 5 5 ( 5 | 14С 9,00! 5,00] 0,30 
Баранина ‚. ..|. 2091. 150 | 28,50] 7,50 0,45 | .165.| 120 ны 6,00. 0,36| 140 | 100.19, ‚ ‚9 
Е сливочное | `]5 15| 0,15] 12,59] 0,09 10 10 | 0,10] 8,40 | 0,06| 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Морковь и белые 
коренья я 19 15 | 0,10] 0,03] 1,11 19 15 | 0,10 0,031 1,11 19 15 10,10 0,031 1,1 
Итого... — || 1801 28,75 20,18] 1,65 | — | 145 | 23,00] 14,43] 1,53 | — | 120 [19,15| 9,23] 1,44 
И В+ 95 №319 В-75 'КЬ—235 В—65 К-— 170 

















Готовить, 























как указано в № 570. 











в» а ` 
Е `. 
4". 15 у. 21 
= ‚ .. оо 
: < 
=> зо ото 
15 ы 
> о.о 
ро 
' 52 | :8.57\ 








Показана на диэты № 9, 6,1 19 12. 14.15 
аа 1 вариант [{ вариант | ИТ вариант 
продуктов | 2 | | А И 
[ БР | т | Б | Ж | У | Бр | т | в ж У 1 Бр | Нт | 5 ж | у 
| | ПА | г. т Е: р 
Баранина... | 209 150.1 28,50] 50! 5 55 29 5 | | 
Мазло сливочное 15 15 0'15 ни ыы та и а ит. к ТОО | ыы о 5,0 ыы 
ры] , 2, | у ]] 0,10! 8,40 0,05 5 510 и 42 0] 0,03 
коренья С 15| 0,10] 0,03 Ри 19 15 
ук репнатьй > . - о а ны у 5 0, 10 0,031 В 19 19110; о 0, 03] ЕЕ 
я ы 6 5 ‚05 0, 44 6 5 9:05:72 0,44 6 БП ОБ ьт 0, 44 
тог — 58$ 30 20,02! © 5 5 
о, 185 | 28,80] 20,02| 2.09 | — 150 | 23,05] 14,43] 1,97 | _— [ 125 19 20] 9,23| 1,88 
В—105 К— 314 В—82 К— 236 В—65 К— 172 



































_ Хэма в 1 > 
зы ы \ 5 у У эр | т | _ж Г 
> У ———_ | | #7 
ее ` > № з\ 25 5% 1 1-й = АСЯ ет Ы— 
ое. о , \> ©'ла) ы 56) ‚45 \65 ‚ЩИ. кн /. т А РИ 
а аа Ч ‚59 о ‚09 4 120 т "ТГ о 7 у 
у Се к © 10 10 ‘80 6 ‚00 за —^—- 2 — 
а -т = НЫ я то ` м о, `2 к. 1 г их 87. Ре 5. —= | 
- ыы го ть э 5 ‚ СУ 
УВЕ о =. Е г. 29: Я, 2. аз 5. ‘25 
= у 





`Грудинка баранья отварная, жаренная в сухарях 




































































№ 596 
Показана на диэты № 3, 6, 71 10, М1, 12} 14, 15 а 
И Т вариант т! вариант ИТ в арй: ант 
Наименование м . Н не 
продуктов Бр | Нт Б Ж У Бр | Нт Б А Бр | Нт В 6 \ 
Баранина ВО: 140 100 | 19,00] 5,00] 0,30] 111 80 15,20] 4,00] 0,24| 83 60 111,40 0, 18 
Масло топленое 20 20 =: 19,03 — 15 15 — 14,27| — 10 10 ты 9,52 к 
Мука пшеничная 8 8 | 0,81 0,05 5,73 8 8 0,8! 0,05| 5,73 8 8 | 0,81 0,05] 5,73 
Яйца .. А и 12 1,46] 1,38] 0,071 11|; 9 1,09] 1,031 0,05] 1 8 0,97| 0,92] 0,04 
Сухари белые .. 20 20 1,62| 0,24] 11,62 20 20 1,62| 0,24| 11,62] 20 20 | 1,62] 0,24]11,62 
Морковь и белые 19 15 | 0,10] 0,03] 1,1 19 15 (ТОВ 0,0. ЧЕ ^ 19 15 10,10 0,03] ВЕ 
коренья К 
Лук репчатый .. 6 5| 0,05 — 0,44 6 3 0,05 — 0,44 6 5 | 0,05] — | 0,44 
Итого...| — 180 | 23,04[` 25,73] 19,271 — 152 | 18,87| 19,62] 19,19] — | 136 14,95[13,76/19, 12 
В—110 К—413 В—85 КЬ—338 В—65 КЫ—267 





Готовить, как указано в № 571. 


№ 597 ` Грудинка баранья отв арная, жаренная в яйцах 
Показана на диэты № 3, 6, 9, 10, 11, 12, 14, 15 
































Наименование $ ЕЕ И вариант ГИ! ва МАН 
продуктов Бр т | Б = к Ее 5 = 
и ж у Бр | Нт | Б те | у Бр | Нт Га | у 

Баранина ....| 209 150 | 28,501 7 50 0,45 5 0 5 | р 
Мука ошеничная 8 8| 081 0'05 573 Е и р. 80] оо о 140 | 100 119, 0.30 
о Я а о 0,10 8, о ое: 'В 0,05] 5,73 
В АО и 24 = РС ИА 16 | 1'95 1'84 | 0'09 у, й 0,08] 6,72] 0,05 
| "| 4| 12| 1,46] 1, 38 0,07 














Продолжение _ 









559 


11Г вариант 






Г вариант 11 вариант 













Наименование 


жЖ У 
продуктов | 








Бр | Нт | в ж | у вр | нт | в 





а 


















Морковь и белые 











19| 1510,10] 0,03] 1,11 
5060311 |. .19 15 |0,10 | 0,03 | 1,11 ) "ре 
ке аа ИО 5. 10,05 [:— 10,44 6 5: |'0,05 | '— | 0,441 61| 5 о 0,44 
Итого...| — | 217 [132,53] 22,93] 7,95 | — |: 174 | 5,81] 16,32] 7,79 | — | 148 [21,50]13,18] 7,70 
В-105, К—379 | В—80 К—289 В—60 К—242 







Готовить, как указано в № 572. 





№ 598 | Грудинка баранья фаршированная 





Показана на диэты № 11, 12, 14 15 



































































Г вариант [| вариант Г1Т вариант 
Наименование 
продуктов | Е 
Бр Нт Б жЖ У БР Нт Б Ж У Бр | Нт Б | жЖ У 
Баранина ....| 909 150 | 28,50] 7,50] 0,45] 165 120 | 22,80] 6,00 0,36] 140 | 100 [19,00 5,00] 0,30 
Масло ливочное 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
И а 15 15 | 0,97] 0,17| 10,76 15 15 0,97| 0,17 | 10,76] 15 15 | 0,971 0, 17110,76 
и репчатый .. 24 20 | 0,22 0,02 1,77| 24 20 | 0,22] 0,02 1,77| 20| 20| 0,22] 0,02] 1,77 
: прове и: © 5] 0,06] — 0,29 7 5 0,06] — 0,29 7 510,06] — | 0,29 
ь Итого...| — | 205 | 29,9 | 20,28] 13,36] — | 170 | 24.15] 14.59 ый — | 145 [20,3 | 9,39]13, 15 
: В—140 К-— 366 В—110 К— 289 В—90 К—224 
=. Готовить, как указано в. № 562. 
в г. < хек> \& ' 
и’ и же сени" = 7 % ь 4 + я 
и — Ри 8/2. / < * А 
я ии ен и . ‚. | в. 27 : я ‚= эк ь | , ъ ^ м в —— 
— г к. “ й #7” РЕ ”. ‘ 24 {2 й = р ея > мъ `-. 
мар ви « ’ Ри “© -м ы “ РР Ф- — `* м . р ч и 
чи ”: = РА я и ь ды РО ви | * _ ‚ 2 
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№ 599 








Рагу из баранины 


Показано на диэты №3, В, 


ь т а. 55] 





< м 
а *] 


22, 15 














Наименование 
продуктов 


Баранина 

Масло сливочное 
Мука пшеничная 
Ома има ‹ 
Картофель 
Морковь 

Лук репчатый 
Бобы зеленые 
Кабачки 
Капуста цветная 
Помидоры 
Зелень петрушки 
Вон... .., 





11 вариант 


111 вариант 
























































Г вариант 
БР | нт | Б | ж | зй Бр | Ни | Б ж | У Бр Нт Б ж | У 
209 150 | 28,50] 7,50 0,45 165 120 | 22,80] 6,00 | 0,36 140 | 100 119,00] 5,00] 0,30 
15 15 0, 15 12,59! 0,09 10 10 0,10! 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08] 6,72] 0,05 
5 0,50] 0,03] 3,58 5 5| 0,50 0,03 | 3,58 0,50] 0,03] 3,58 
5 0,101 — [10,35 о, ЗБ м Ио, 35 
т0| 50| 069 0,09 9,9| 70| 50| 0,69 0,09 | 9,29 | 70| 50 | 0,69] 0,09] 9,29 
37| 30| 021 0,07| 2,23 | 37|. 30| 0,21 0,07 | 2,23 | 37| 30 | 0,21 0,07| 2,23 
30| 25| 0,27! 0,021 2,22 30 20:27 0,021 |12,29119301 | 95| 0,270.03] 2,22 
33| 30| 0,57] 0,04] 1,88| 22| 20| 0,38 | 0,02 | 1,5] и| 10| 0,19 0,01 0,63 
60| 30 
И ий 0,06 И. 60 | 30| 0,36 0,06 | 0,90 | 60| 30| 0,36] 0,06] 0,90 
7| 5 00 у, Но 148 | 40 0,25 0,06 | 1,31 | 35 | 30| 0,19] 0,05 0,98 
‚ сих ‚29 ’ й 
У р О ЛОР [0,06]. — | 0.29 
О У У г — —- — 
426 | 31,81| 20,48| 2365 риа 
, , , — 71 25,81 14 
В—340 КЬ—418 т И_3 „78 22,58] — | 329 [1,74 12,0521 ,56 
—336 В—250 К—290 


Готовить, как указано в № 561. 














Баранина по-молдавански (эйриштю) 




























2 № 600 
х Показана на диэты №3, 9 Ш» 19, 15 и 
Т вариант ИП вариант Г1Е вариант Пе 
Наименование у 
ПродУао Нт Б ж У Бр | Нт Б ж У Бр | Нт Б ж ‘., 
Баранина ....| 209 | 150 | 28,50 7,50! 0,45 165 120 | 22,80| 6,00 | 0,36 | 140 | 100 19,00' 5,00] 0,30 
Масло сливочное 15 15| 0,15] 12,59 0,09 10 | 0,10] 8,40 |10,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Мука пшеничная 3 3| 0,301 0,02] 2,15 3| 0300,02 | 2,15 || 3| 310,30 0,02] 2,15 
Капуста ав. 95 75 | 0,821 0,11 3,10 95 ПЭ 0,82 0,11 13,10 95 75 | 0,82] 0,11 3,10 
Морковь м. . 37 30 012 0,07| 2,23 37 30 0,21] 0,07 | 2,23 37 30 | 0,21] 0,07] 2,23 
Белые коренья ‚97 20 0,40] 0,40] 1,00 2 20 0,40) 0,40 | 1,00 27 20 10,40] 0,40] 1,00 
Лук репчатый .. 24 20 0,22! 0,021 1,77 24 20 0,22! 0,02 | 1,77 24 20'№0,221 0’,021 1,77 
Зелень петрушки т 5| 0,06] — | 0,29 7 5 | 0,06! — 10,29 Г 5| 0.061 °— 10,29 
еонок в а... 2 2 — —| — 2 р ЩЕК У и р) о 
















Итого...| — 320 | 30,66] 20,71 11,08} — 285 | 24,91 15,02| 10,96] — | 260. [21,06 9,82|10,87 





















































В—250 





К—364 В—220 КЬ—287 В—200 КЫ—223 


Баранину нарубить по три куска на порцию, сложить в кастрюлю, з 
лю, 


‚ нут, переложить вх : >) з алить горячей водой, варить 5 ми- 
НО ть а воду, оомыть, сложить в сотейник, залить бульоном или горячей дай и под 
4 уготовности. Добавить. все коренья, нарезанные «чесночком», капусту, нарезанную 


куб о > 
усиками, рубленый чеснок, лавровый лист и тушить до готовности. 


Отпускать на однопорционной сковороде, ‚посыпать рубленой зеленью. 






я 5 


еле”. 
лари “77 
=. 45 





в. \ 2) <(‹--287 $200 
Г >= зо хо ^^ : 


< Зее ал: оков < 






ах < -- № — № 5 \ 35 5 зп. 2х 
х л\ мо 18.061 КО. ов И 157 ==; Фо Я 
ь в к < 


Пррери че ТР, иезиезию. ов еечее 29 
ь "ее 


Чахохбили из баранины 


Показано на диэты № 3 9: №5 



































{ вариант [1 вариант И АА т ы з 
Наименование : — | Е Я ] я тр ] у } у 
продуктов м тр Е Ж у Бр | В Б ж У Бр | Нт Б Ж о 
Баранина ....|! 209 | 150 | 28,50] ` 7,50] 0,45 | 165, 120 | 22,80] 6,00 0,36 | 140 | 100 119,00] 5,00 изо 
Масло сливочное 15 15 | 0,15] 12,59] (0,09 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08 6,72) о 
Помидоры ....| 60| 50| 0,31 0,08] 1,63 | 60|’ 50 | 0,31 0,08 || 1,63 || 60 || 50 | 0,311 0,08] 1,68 
Па о-в ь: 2] | 15 510,31! — 111,05 |® — 15 || 0,31 — [1,05 || 15 |1 15| 0,31 — | 1,05 
Лук репчатый ..,. 60 50 | 0,54] 0,04| 4,44 48 40 0,44] 0,04 | 3,54 48 40 | 0,44| 0,041, 3,54 
Зелень петрушки 58 5| 0,06] — 10,29 | 7 5 || 0,061 — 0,29 Г 510,06]! — 10,29 
Лимов с ...|| | №Ю| 0.05] — 10,08 | 101 №1 0,05. — 10,0811 191 1910,05 — 10,08 
Вино красное су- | 
> ааавиНАЫ 10 10 ча 1,21 р ой А ВЕ: ДЕ! Е $$ 1% 1. 6 ъ 
Мука пшеничная 3 3 |! 0,30] 0,091 2.15 3 3 0,301 0,02 | 2,15 3 91 0,301 0,021! 2’, 15 
= —— — Ее 1 ‚РЯ | СВ 
По во., 308 | 30,22] 20,23] 10,18 — 253 | 24,37| 14,54| 9,16 — |1 231 20,55] 11 ‚86| 9,09 


























В—120 К-232 











—200 К— 362 


Готовить, как указано. в № 478 (чахохбили из кур). 


\` Алкоголь. 

















Баранина с луком и чесноком 














2 № 602 + №3, Ш, 15 —_ 
ел на на диэты №5, 
а Е 111 вариант 
11 вариант ‚Зе Е. За 
Т вариант 
жЖ У 
Наименование м д Б ж У Бр | Нт Б | | 
продуктов Бр НТ Б ж Ах р — 








9 5,00] 0,30 

209 | 150 | 28,50] 7,50! 0,45 | 165 | 120 | 22,80] 6,00 | 0,36 | 140 | 100 о к" т 

. . . . | Ю ’ 8 0, :} ; 5 
В 15| 15| 0,15 12,59] 0,09 | ю0| 10| 0,19 8,40 | 0,06 | 8 р ь ой №1 
аа, я ь 5| 0,50] 0,03] 3,58 5 5 | 0,50] 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50] 0, ‚5 
Мука пшенична С Е ‚ т | оной 
0| 25| 0,27 0,02 | 2,22 2 ‚27| 0, } 
атый .. 30 25 | 0.97 10102,22 3 
Лук репч й 
2 





Томат { 5 5| 0,10 — | 0,35 5 0,10] — |0,35 0,10! — | 0,35 
Чеснок зан. 1 2 2 — я к — 
УрО гены 7 5| 0,06] — 10,29 7 5 0,06] — 0,29 7 


> м 


бл 


0,06] — | 0,29 



































Итого,.,| — 207 | 29,58| 20,14| 6,98 | — 172 | 23,83] 14,45] 6,86 — | 150 |20,01111,77| 6,79 














В—175 К--337 В—150 КЬ—260 В—130 Кр—219 


Переднюю часть баранины нарубить на мелкие куски вместе с 
в сотейник, залить до половины горячей водой или бульоном, тушить до полуготовности, добавить пассеро- 
ванную муку, мелко нарубленный пассерованный вместе с томатом лук, лавровый лист; залить 50 г воды 
или бульона и тушить до полной готовности. За 10—15 минут до отпуска положить мелко нарубленный 
чеснок. 


костью. Обжарить в масле, сложить 


При отпуске посыпать рубленой зеленью. 


Для гарнира рекомендуется рассыпчатая рисовая каша. 








































А А ЗА О: За В ЭГ 2-40 
О а ме М мии < 


мух “ао баооаммлА жаром» ма м 


м. ал до 
> холозлмжлА ыы мес ее 
< СЗЗ > мех ый ве 
с а хе: ее Лой или те с костью. <2бжа рить 

пам асс Хол лъомом . у . дааа», в 
а Е хмм й лее Е ее пир о пикол у сотка соси. = СУ 9 #4 1 > а „ 
вены а ее клавы лс: ‘в гы 80 

СЫ 5” стае а вася < 98 2742 Ляо ка 2148 узле в, 





о = 
—=— <-> ани >> 














№ 603 





Баранина в соусе из паприки 


Показана на диэты №3, Ш, 12, 15 





11 вариант 


{ вариант 





Наименование ] г 
Прут Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б ж У Бр Нт В ж У 





7,50] 0,45 165 120 | 22,80] 6,00 | 0,36 | 140 | 100 119,005, 


Баранина .... 209 150. |›28,50 
15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10| 10| 0,10 3,40 | 0,06 8 


нидвнииАх ‘ноэвэм оп ‘аозд 
9 5 
сс 
а 
2 
© 


Масло сливочное 









































Мука пшеничная 5 51| 0,50] 0,03| 3,58 5 5| 0,50! 0,03 | 3,58 | - 5 5 | 0,50]. 0,03] (3,58 
| | 
м оный 3| 31 0,06 — | 0,21 3 210,06. — 1 о2. ЗН 3] 0,08, 10,21 
| | 
И В 15 | 0.40] 3,57| 0,49 10 10 | 0,27| 2,38 | 0,33 5 5 | 0,131 119 0,16 
Соя-кабуль .... 1 1| — — = 1 | — ет 1 | | 
| | | | Ви й й 
Паприка .’....|| 0;05'| 0,05 ИИ г | $ 0,05 — д. и 10.05 0,05 1 ЩЫ | 32 
Итог ум ‚- (о о | 93 6 5 оз 73 ^ | 1 
го... 189 | 29,61! 23,69] 4,82 | — 149 | 23,73 16,81| 4,54 | — | 122 [9,7 12,94] 4,3 
| й е 


| | | 


В—150 К— 56 3—1. К—27. 
5 К 1 В—130 КЫ—272 В—120 Кр — 219 


















Готовить, как указано в № 590. 











Шашлык из баранины по-кавказски 



































































го м 604 
8” Показан на диэты № 3, 9, 1, 12, 14, 15 ОВ 
1 Ни 11 вариан* 111 вариант Е ь. 
вариа 
жЖ У 
о. Е | р 1 | УС ВВ вт | А | У | БР нт | и |. 
Ум | ‚36 
т 280 | 200 | 38,10] 10,00] 0,60 | 209 | 150 | 28,50] 7,50 |0 о а 
Лук репчатый ..| %| 30 `0,32]| 0,02] 2,66 | 361 301 0,32] 0,02 | 2,66 | 3 ‚32| 0, 
\ з 1 По ви У ф в, 
п | 190 | 10| 0,62] 0,16] 3,27 ы 100 | 0,62] 0, 6 [3,27 й 10 0,62 0,16 В 
Дама в 25 | 0.15] — 10,91| м| 25| 0,15] — |0, й ‚1 |0, 
И р, 30 | 0,28] 0,06] 0,90 | 40| 30| 0,28] 0,06 | 0,90 | 40 | 30 | 0,28] 0,06} 0,90 
Минь. 5| 5| 0,05] 4,20] 0,03 5 5 | 0,05] 4,20 | 0,03 














































В — | 390 | 39,52] 14,44 и — | 340 | 29,92] 11,94| 7,52 | — | 305 [24,17| 6,24| 7,4 
В—125--150 гарнир К—328 В—95--150 гарнир КФ—265 | В—75-- 150 гарнир К-—187 






Мясо задней ноги нарезать, а переднюю часть вместе с косточками нарубить на небольшие кусочки, добавить 
порезанный лук, залить слабым раствором уксуса, сверху положить несколько перьев ботвы петрушки и сельдерея, 
закрыть крышкой и оставить в холодном месте не менее чем на 10—12 часов. Маринованное мясо и лук на- 
садить на шампур, чередуя кусок баранины и кружок лука, посолить и жарить на углях, все время пово- 
рачивая. Готовый шашлык отпустить с зеленым луком, помидорами и лимоном. 








Примечания. |. 
ное вино. 
. Шашлык лучше мариновать в течение суток. 
. Лучшим мясом для шашлыка считается почечная часть и корейка. 
. Шашлык можно готовить из говяжьей вырезки и свинины. 
. Шашлык можно насадить на деревянные шпильки и жарить в кипящем масле. 
. Для гарнира рекомендуется рассыпчатая рисовая каша. 


Для маринования шашлыка можно брать вместо уксуса кислое виноград- 


хе н © 


\ 


ее ще ь =” эру - ЕНИСЕЙ зат"? 

рсЕАНАЕЕ > и = ы ЗР у’ ул в у; в". / сжат | 
4 . Клее ЕЯ рой р. = | «з «> 

ее? ие = р рф ‹ я я РАЯ, 


и 












п ла 
э<-ъ- “5 








Шашлык из баранины по-карски 


Показан на диэты ОТ. 12, 3%: 15 


111 вариант 





ТГ вариант Г{ вариант 
Нт Б ж У 


БР Нт Б жЖ У БР Нт Б жЖ У Бр | 





Наименование 
продуктов 
























Баранина (почеч- 


ная часть с 
С 10,00] 0,60 | 209 150 | 28,501 7,50 | 0,45 165 | 120 122,80] 6,00 0,36 


почкой) ...-.-| 280 200 | 38,10 
Лук репчатый .. 36 30 0,321 0,02] 2,66 36 30 0,32] 0,02 | 2,66 36 30 110,32] 0,02 2,66 
Ус Бони па у ву 
Помидоры рае 120 100 | 0,62] 0,16] 3,27| 120 10010,62 | 0,16 | 3,27 | 120 | 100 0,62] 0,16] 3,27 
Лимон... и т и 0,21 и 25 | 0,15 — 0,21 и 95| 0,15] — | 0,21 








Мак заеный ..| 40} 30] 0,28] 0,06) 0,900 40 13310,28 | 0,06 0,90 | 40| 30 | 0,28] 0,06] 0,90 
0,05] 4,20] 0,03 5 0,05 | 4,20 | 0,03 | 5| 510,05 4,20] 0,03 


сл 
сл 


Масло сливочное 5 














УЖО 2 бы 390 | 39,52] 14,44] 7,67] — 340 | 29,92] 11,94! 7,52 — | 310 |24,2210,44| 7,43 
































+С7 








В—125+150 гарнир КЬ—328 | В—95150 гарнир К—265, | В—75--150 гарнир К—227 





Почечную часть барани 1 
ны отделить от кости, нарезать по 
ее Ст! одному куску на с 
иновать, ка ПО # р т р ) уску на порцию, зачи замг 
и Пе № м, насадить на шампур (железный прут), к каждой порции м с 06 . с МЕ 
е бараньей почки, жарить на углях, поворачивая и побрызгивая маслом, еих сторон надеть 
\ м. 





а 
|] 


При отпуске положить на тарелку нарезанные помидоры, лук к лимон 
А ИА ` 





Баранина рубленая жареная (люля-кебаб) 





Показана на диэты № 9, И, 14, 15 








11 вариант 





1 вариант П вариант 










Наименование 
продуктов 
Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б жЖ У Бр Нт Б жЖ у 
















Баранина ....| 209| 150 | 28,50] 7,50] 0,45 165 120 | 22,80] 6,00. | 0,36’ | 140! | 100’ 119,00] 5,00] 0,39 








Лук репчатый ‘.. 0,02 0,16] 0,01 |1 1,33 12 10 | 0,11 0,011.0,89 











№ 
Масло сливочное 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 





























Ито т, 5 ь 5 
го 185 | 28,87| 20,111 2,31 | .— 145 | 23,06114,41'| 1,75 — | 115 [19,16] 9.21 1.92 


































В—110 








К—315 В-90 КЫ—236 В—70 К—169 





-4 Очи щенное су а з 5 к 
ы [®) |) хожилий бара цы ) 1 ов я ) с 
Я : ым у ее м ›араньз мясо изрубить НОЖОХ ешат > 
натертым сы рым луком, выбить идате < | жом или провернуть через мясорубку ы 
шащлык, Е. ‚› при т фор му колоаски, насадить на шампур Е ВЕЕРА, © | , Ня - 
9 а\ 1 джЖЕ гь на углях, как 


Для гарнира рекомендуются: 
ра рекомендуются: лук, помидоры и лимон (№ 605) или рассыпчатая рисовая каша. 





74 гит =- и Ди“ | 1 
рн о = 4 “* | 
я и = 9 7 7 / / . \ 
2’ 7 р. и } ы гу ив“, "= | ва» | осу \ ®.5 \ 449 \ у 
и ы 7 и ве 2 / й 
„# ие? / И | ^ж 
селе деевые. „4 - > / г, 2//. «> й ге | а | У. 1 ‹ 5&.>. ” 
ко = $ _ Х м 
‹ . 
„/. 
х ды = и Г › #2 «2 . й 1;м? . ..\% `. ма „‚ АЗ = м у 
ар ими «7 7 лов вия «= ?. ‚ ‚ м < 
и и  , „ ож и че 


г + - "г # _ ен м 





21а До. 16 
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{ 81—90 К 236 





`х 8 \ хх \ Чен ‚о ‚ © 

© х \ \ УР, — | Ь о лу 329 РУХ 5 2 
> \ \ \ . 145 23 он ПОЗРОИИЩИ [Е Я Ау 29 +» ь» а 

сы №, \ \о КЗ | т |, 7 [ 1,75 = / ый 

ро кСй 


З3У\лалх 
аа Ао с 
С мк < и 
аа АХ ЗУ Коакм 
р а Ам бара -——7о < 
ль, МОМ еа мясо к 7 
Иа ы ое иееУ< | 
= = ЖЕЛЕ. виа откЕ пров $ 
ох ыы ЕГОР, свернуть черь 
= ПАХТЕ, чере»  миборвуань о. 7 
РИА, ВАРЫ ЗЫ 



























































№ 607 
Котлет ы из баранины, жаренные натуральне 
Показаны на диэты №3. 9.1, 12; 14, 115 
1 вариант | П вариант 111 вариант 
Наименование ьЕ Е 1: % ааа НИР, 4 — ЕЩЕ ы — = - _ 
продуктов та №. ры ие пы У Бр нтв жЖ| У 
| | | |} ] аа Ч 
к п г Г | ] | | ) 
+ | | | | 
Баранина (корей- | | | | 
ка и почка). .| 209 150 | 28,501 7,50! 0,45 165 120 | 22,80! 6,00 | 0,36 | 140 | 100 [19,00] 5,00] 0,30 
| 
| | | | 
] | | 
Масло сливочное 15 15 0,15 12,59! 0,09 | 19 ‚ 10 0;10! 8,40 | 0,06 || 5 5.| 0,05 4,20] 0,03 
Вы #4; —— ы а 
И ото. | — 165 | 28,65 20,09] 0,54 11 180 | 22,9 14,4 | 0,42 — | 105 119,05] 9,2 | 0,33 
! | 
В—100 К—307 В—80 К— 230 В—60 'К—165 














Корейку зачистить, нарезать по т 
ри котлеты с косточками на порцию и Й з 
по кусочку бараньей поч 
Котлеты отбить ы т джарить с почкой в масле на раскаленной сковороде. При отпуске на ны | , т ры 
положить кусочех жареной почки. Полить соком и растопленным маслом и УИ 


Примечания. 
р 1. К блюду можно подать соус № 771, который учитывается дополнительно 


199 


2. Для гарнира рекомендуются зеленые бобы. 









)9 


№ 608 Котлеты из баранины отбивные в а ыы 
о | й 
Показаны на диэты № 3, И, 12, | 


( 


о 


( 











1] вариант 
1 вариант П вариант 1 р 






Наименование 
продуктов 
















Б ж У 
Бр Нт | Б Ж У Бр Нт Б ж Ах Бр Нт | ф 








я 3 ы 3,00]. 0,18 
Баранина ....| 140 | 100 [19,00 | 5,00 | 0,30 | 111 80° По 00 | 0,24 | 83 | 60. 11,94 















й 
Яйца 4. ....| А | 12 1,46 | 1,38 | 0,07 | № | 12 [1,46 | 1,38 | 0,07 | %,| 9| 1,09 1,03] 0,05 












































































Сухари белые .. 20 20 | 1,62 | 0,24 111,62 20 20 1,62 | 0,24 111,62 20 20 | 1,62! 0,24111,62 
Масло топленое 15 15 = 10 10 — 9,52 — 8 8 — | 7,61] ›— 
. | Г А 
Итокоь. ||| 2 147 [22,08 [20,89 [11,99 | — 122 118,28 |15,14 |103 + 97 14,1111 ‚8811,85 
В— 105 К-— 334 В—80 К— 964 В—60 К— 217 







Готовить, как указано в № 607, без почек. 
и сухарях. 





Перед жарением котлеты следует 






запанировать в яйце 















































№ 609 Баранина жареная, по-польски 
Показана на диэты № 3, ||, 15 
1 вариант 1 ан” ариа 
Наименование - мы ВИ 
продуктов 

Бр Нт Б ж | У Бр | Нт Б | ж | У 5» | нт | Б | ж | У 
Баранина . т 2 | 150 | 28,50 7,50| 0,45 | 165 120 | 22,80! 6,00 0.36 | гло 100 [19.00 5.0] 0,30 
Масло сливочное 151 15| 0,15 12,59] 0,09 | 10 10 | `0,10] 8,40|[ 0,06] 5 5 [0,05] 4,20] 0,08 








еее и 
Ро вия 


ры „м > | 
рлрагаР "дерев" 
№45 ны ИЕ 





у — & к ть РК 3 









ое аоъааиь 
Золе ьа 


= 


Жо 


УХ зармаит 





Е 













[> 
55 
> 








55: 
я 
Зе. екь 












т. = 
=“ > = 


>араниина жа 
казав ав 


реная, по-польски 
о днаты № 3, в: 











Продолжение 


и 


А ОА 
В 4 ТТТ пи рут кет ы 
ЕЕ 





11 вариант 


111 вариант 





















































1 вариант | 
ж У 
: а Б ж У Бр | Нт Б | 
кое Бр нт Б ж У Бр Нт 
й 0.27| 2,38] 0,33 
0.54 | 4,76 | 0,66] 10| 1010, т 
А 090 | 165 | 2,29] 0'3131,; 
Сметана... - во [100 | 1166 | 0.22 22.30 | 200 | 150 О т 161146] 1738] 007 
Картофель р 36 |4'8 |414 |019 и, 24 | 2,92 ое кин д 10 |101 0’ 0,89 
Яма с: |0 |0. | 0.01 | 0.89 (1211110 0.1 | ОЕ 0.89 > |110 би 0:01 Оно 
Лук репчаты НЕ А, у 3 | 0.03 ее: 0,18 3 2 г И ен 1%. м. И У И 
7 м 5 | в 1178 10,59 | 0,21 |5 5 | 1,73 |0, И 
СР а з 1 [0.08 | 0.01 | 0,58 | 1 0,08 0,01 3 Е 
`ухари! '; 1417. 50 | 0,03 | 3,58 5 15 р : : й В о 
Мука +. г та [09| 030 |021 | 30 | ‘30| 0'27 | 0,39 | 0,21 30| 30 | 0,27 0,39 
ульон ...., | 
‹ с | 
Итого — |405 138,22 [32,62 [29,67 | — | 377 [31,15 23,23 |34,67 | — | 342 |25,21|13,75138 ,85 
В- 975 К— 582 В— 260 К 486 В 19401 К-- 391 


Картофель очистить, отварить (не переваривая), 








отцедить и пропустить 





через мясорубку, 


добавить 


половинное количество масла и яип, хорошо вымешать и разделить на 8—10 частей‘и каждую часть нафарши- 


ровать мелко нарубленным жареным луком, сваренными вкрутую н 
картофелю форму шарика. Приготовить соус № 762. Баранину поджарить, разрезать по два к 
положить в смазанную маслом и залитую соусом однопорционную сковороду или противень, об 


картофельными шариками, полить сметанным соусом, 


в духовом шкафу. 


арубленными яйцами и зеленью; придать 
уска на порцию, 


ложить баранину 
посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь 
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№ 610 





Плов из баранины 
Показан на диэты `№: 14; 12; 14, 15 





Наименование 
продуктов 


! вариант 


вариант 





Нт Б ж 








›анина ... 
И о 
Масло сливочное 
Лук репчатый 
Бульон 


150 | 28,501 7,50 
60 3,90] 0,70 
15 0,15| 12,59 
20 0,22 0,02 
90 |, ОЗ 


> поо 


© 5 








И того. . 








335 33,58| 21,98 








В`— 270 К-— 531 


Баранину нарубить по три куска 


сложить ’вВ сотейник, 
под крышкой до полуготовности, 
тушить до готовности риса (тушит 


№ 611 


залить сотейник 


Пок 


[2 
(>) 



































на порцию, поджарить в’ масле в мелко 
до половины бульоном или 
добавить промытый 

ь на слабом огне или 


Плов из баранины с. тдоматом 
К. азан на диэты № 11, 12, 14 





| 
В —200`’ К — 354 
нарубленным 
кипятком, добавить лавровый лист, 
рис, залить все жирным бульоном и 

Н духовом‘ шкафу’ не менее двух часов). 





Наименование 
продуктов 


{ вариант 


вариант 





Бр | Нт | Б | Ж 








Бр нт | Б 


ж 





Баранина 
Рис 
Томат 


7 р $ 579. й 1е 
ы й 7 7 - 5792 : 
ИУ ее, = акт. ыы» ге 
и. И = э7е ^ шел < 
ии И —т и — За щи = 
те - > ис" 
< ак 77 < ИО т 
ей ‚дкя-3 <. 
р Р-н 
И чи ° 3 
О НН 7х7. + 
ды еы 





150 | 28,50 
60 | 3’90 
О О 








| -0,70 








зат ие то ав = 


/ ие № 1 



































луком, 
тушить 
крышкой 













м- ое 
=> 
Ух 


= к 114 варирнт 7 а 
Е Е ить " у и . 
к. АХ 55 ах о Е а } ие ] > } дж /; т» й 25 у. А у (= у 
сах, ве 55 2 8 у’; @ 4 т 
А5оА 8:2 : 2] Е 5! +, #2 / ве Др. 2 ыы РР 

—— = - ИЕ и ИР СР = р 









































































































































_ Продолжение 
111 вариант 
| ГГ вариант 
Т вариант : 
Наименование | з ж | У | Бр нт | Б ж У 
продуктов р. | И | 5 ж | у | БР | т | | 
| | 
; 7 24 20 | 0,22| 0,02] 1,77 
Е |2 20 о, р и Е Е [4,2 03 
Лук репчатый» ;‘.| 24 | 0 | 0,22 р и я № 110,06 51 510,051 к 0, 
Масло сливочное |_ 15 15 10,15 12,5 АИ [15.62 чт 98 | 185 |2 73 9,8 |38,66 
[255 | 32,98[20,81 46,05 | — [я ы. 2 ПАВ, ПО И О ВА С 
Итого." —51 11255.91 39,98120,8 1146,05 в 210. КЕ 343 
В—2710 КЬ— 518 В— 250 К-- 445 р 
Готовить, ‘как указано ‘в № 610, но вместе с рисом положить пассерованный томат. 
ь 6 Плов из баранины по- узбекски с овощами 
РО Показан на диэты № 11, 12, 14, 15 
Г вариант П вариант ИТ вариант 
Наименование :. т — | Г 
продуктов 8 Ба Б ж у Бр | Нт Б Ж | У БР | Нт | Б | Ж У 
| | т" Ч 
Баранина... ` 209 150 128,50 | 7,50 | 0,45 | 165 ‚ 120 22,80 | 6,00 | 0,36 | 140 | 100 |19,00| 5,001 0,30 
Масло сливочное || 15 15 10,15 12,59. | 0,09 10 | 10 10,10 | 8,40 [0,06 5 510,051 4,20] 0,03 
Лук репчатый ..| 24 20 #0;:22 [20,0224 820 10,22 | 0,091.79 24 20 | 0,221 0,02} 1,77 
Е ше... 60 60 |3,90 | 0,70 143,04 | 60 60 |3,90 | 0,70 143,04 50 50 | 3,25| 0,5835 ,86 : 
Морковь ....| 63 50 | 0,35 | 0,12 | 3,71 63 ЭН 0,35. | 0,12] 3,71 63 50 | 0,35] 0,12] 3,71 \ 
Петрушка... .| 13 19710120: 1,00 13 в 0,20 | — 1,00 13 10 0,20 8 1:00 . 
Сельдерей .. а 8 5 10,10 | — 0,50 8 010. | —- Г 0,50 8 ОО 0.50 
Г И о Г те . 
Итого... — 1310 183,42 [20,93 [60,56 | — [276 [27,67 [15,24 [50,44 | — |240 [23,17| 9.95143 17 
Е. Способ приготовления см. № 610, но вместа с рисом‘ положить 





коренья (петрушка, сельдерей), нарезанные поджаренные в масле морковь и белые 


мелкими кубиками ` 








> № 613 
ам Я лов из баранины с фруктами 


Показан на диэты №1, 12, 15 








ант 
1 вариант И вариант ГЕТЕ варг 








Наименование 


продуктов 
У Бр Нт Б ж У Бр Нт 


Б ж У Бр Нт Б ж У 














Баранина ‚...| 209 || 150 | 28,50] 7,50] 9,45] \ 165 120 | 29,80! 6,00 0,36] 140 | 100 19,00! 5,00] 0,30 


Масло сливочное 15 15 | 0,151 12,59] 0,09 10 10| 0,101 3,40 0,06 5 510,051 4,20 0,03 
и. 60 60 3,90] 0,70! 43,04 60 60 3,90] 0,70 | 43,04] 50 50 | 3,25] 0,58135,86 


Чернослив .„.. 21 20.| 0,38 0,071 11,351 16 15 | 0,25 0,05 | 8,51 11 





10 |0,17| 0,04] 5,68 





Изюм оо. *2 20 20 | 0,35 0,10] 12,54 15 15 | 0,26] 0,07 9,40! 10 10 | 0,18| 0,05] 6,27 



































ИЕ ОО '. || а 265 | 33,23] 20,96] 67,47] — 220 | 27,31|15,22 | 61,37 
В — 280 К— 608 В— 245 К— 505 | 





— | 175 |22,65| 9,87|48, 14 
В—200 К— 382 








а } 
=” 


Готовит аз 
ъ, как указано в № 610, но без лука; вместе с рисом положить чернослив и изюм. 


баб ннаниий а - < 
7. и | | Оби ЗА ЧЕЙ = х 
ы= = ч к ая 
се р Е о 4 / ка р з \ ь. © \ . \ = МАМ < и <> 
Я уз ./ , Я м ‹ ` \ <. <.о®\ = хх. * <> 
—=— 4; > « _ _ 
1.5 21 у ь ^ 
ге? и 79 #3 Ч м `` ь < “<. 
ве? ‚р И ^- 2 к 55-8 >о ' ‚= у \ > ` 7 заре» $ > 
= $ (&е,> ни © бои НЫ „5 ©. ' о РР № дак. 5 #4 ыы 
. 5 у 
/ / де 4 к2/ &?, {# ы \ в.“ 4” + — ® #9 ` 
и и р. > и, 7 — м, <» т = _ у - ` 
“и „?. . < г . и *%. <. ЗМ = \ 
Г . 29 Е ыы е ь 2% ь: ® Г >> ь - 
ь 2% 








лы Я ро 27.31[15.22 ВЯ 72а тай 


——^ ^-. 
В — 245 А 505 2. 68/ в, 27, у’ - _ в 
а 





ыы Е а ао Х \: `` ————— 1 [1 . мана Та р ‚ р .4 
3 © в | ” 9,40 о у 
А ь 5 и о Е ЕЙ, я 

ой К ща ) о. 96 67 ‚Ат | 7 ы / 29 (а, и д, в/в, | {.: 


> => 


 — 200 А— а 


<> з-<- 
<> = 5 < 





< —. $; 





























де Сальники бараньи с гречневой кашей и печенкой 
Показаны на диэты № 11, 12, 14, 15 
Г вариант ПП вариант 1! вариант 
Наименование 7. — _ 
продуктов Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж У Е 
ОалЬнИЕ с... 80 80 | 12,43] 23,601 — 80 80 | 12,43] 23,601 — | 60 | 60 9,3217,7 — 


Почки бараньи .| 31 30 4.59| 1,36] 0,13 21 20 3,08 0,90] 0,09] 21 20 3,08] 0,90] 0,09 
Печены. чм... 54 50 9,19! 2,20] 1,13] 54 50 9,19] 2,20] 1,13! 33 30 5,52| 1,32! 0,68 
Масло сливочное | 20 20 0,20! 16,79] 0,12 15 15 0,15! 12,59] (0,09 8 8 0,08] 6,72| 0,05 | 


| | 
Крупа гречневая | 50 50 4,00] 0,78] 32,22| 50 50 4,00] 0,781 32,22] 40 40 3,20] 0,63]25,78 











Лук репчатый . .| 24 20 0,22| 0,02] 1,77| `` 24 20 0,22 0,02] 1,771! 24 20 0;22| 0,02 1,77 



































| 
Итого...| — |950 | 30,56] 44,76] 35,37] — |235 | 29,07| 40,1 | 35,30] — 1178 121,42127,30,28,37 











В—200 К— 687 В— 180 К — 636 В— 130 К — 458 


Печень и почки тушить до готовности, пропустить через мясорубку, поджарить на масле ‘вместе с мелко А 
нарубленным луком, смешать с рассыпчатой гречневой кашей. Сальник нарезать по два куска на по м 
положить на каждый кусок печенку, смешанную с кашей, завернуть в виде голубца, по ый рцию, 
с двух сторон на плите и дополнительно 5—7 минут в духовом шкафу ть джарить на масле 


299 


Примечание. Вместо гречневой каши можно давать кашу из смоленской крупы й 





@ 615 ‚дейка жареная 
2 № 615 Мидеика арен А 
: Показана на диэты № 5, 9, 11, 1, , № 
111 вариант 
зй Т вариант И вариант ь В 
Наименование рн 


продуктов Бр | РИ | Б | жЖ | У БР Нт | Б Ж У 
|. т 
р р : дса | ов А Е 9 26 | 1,60 
Индейка.....| 35| 200 | 37,70] 9,68] 2,14 | 240 | 150 | 28,27 7, 
Масло сливочное| 15 15 | 0,151 12,59] 0,09 10 10 | 0,10] 8,40 | 0,06 


Итого ...| — | 215 | 31,85] 22,27] 2,23 | — | 160 | 28,3115,66 | 1,66 [ 125 122,6710,0 | 1,; 
В— 145 К — 371 В — 110 ‚ К— 269 В—85 К — 191 
Индейку (лучше брать молодую) опалить, отрубить голову и ножки до колена, выпотрошить, обмыть, 
ножки заправить в «карман» (прорезать концом ножа с обеих сторон кожу) или связать их поближе к крыльям 
и корпусу. Тушку положить на противень, обложить! мясными обрезками и мелко нарубленными косточками, 
полить маслом и жарить в духовом шкафу, периодически переворачивая и поливая выделившимся соком. 
С готовой индейки снять шпагат, нарубить по два куска на порцию (по куску ножки и филе на порцию). 
При отпуске полить соком и растопленным маслом. 
Для гарнира рекомендуются: салат, малосольный огурец, пюре из каштанов и др: (соответственно диэте). 




















№ 616 Индейка отварная 


Показана на диэты № 213516, 89, 94 15 


Наименование Т вариант 





Е1Т вариант 
Бр | м | в | ж]у Бр | Нт | Б | ж 


Ундейкан, 315 | 200 | 37.70! 9 68| ‹ о Е и 
аа. Е 9,68 2,14 | 240 | 150 | 28,27| 7,96 | 1,60 | 195 | 120 52 69 
Масло сливочное 15 15| 0,15] 12,59] 0,09 | 10 10 | `0’10 8'40 0'’06 В . ее ; 


Ицово . — 215 5] 22,27| 2,23. | 160 | [15 ева 16 
. |528 | 37,85 22,21| 2,23 | — | 160 | 28,37|15,66 | 1,66 | — [ 125 [22,67[10;0 | 1,3 
ОЙ р — 165 К— 371 | В— 120 К— 269 | В—90 К— 191 
п ‘ку обработать, как в № 615, отварить и нарубить ва порции 
ри отпуске ‘полить маслом или соусом № 781 
для гарни ются: ат } 
и. Е ом рассыпчатая рисовая каша, пюре из каштанов, 


Примечание. 


[ПТ вариант 
продуктов г 





вр | #т | в | ж|у | 








картофеля или овощей, 


При отпуске соуса его питательная ценность учитывается дополнительно. 


карлаЕ Заира 
ее 
ЗА 


Е 





.^ 2% Мах хэхамха хзехсллеакалюеа: зоо УсОМ 3 15\. 
®= зехомемахюолхсял- 
ел оз ‘м сахах. а зассыкзаатая рисовая капта, 


р и ТА ШС 
оре из‘ каштанов, картго‹реля млм  схеезещ ей, 


Зо ммезаза `\ 
ТЕ с > -= 
®^“ охнуеке соуса «в шытахельвыя хеныность учмытьваелтсья 2д<>11с>.71 1141 1.71 ь и. 





Пюре из индейки 










































































ы у казано на диэты № 16, 1, 2 Ба 5,617. 10а 10.11, 12:13, 15; без молока — на диэты № д, 14 > 
оказ: а 5 4 \0 т. 145 , ‚ ‚ \. 

$ ТГ вариант [1 вариант 111 вариант и 

Н к, я | о | В р | у Бр Нт Б Ж У Бр | Нт Б ж У 

| тЫ 

Индейка ....| 250 | 100 | 18,85] 4,841 1,07 о о м оц И а т На НН не 
Масло сливочное 20 20 0,20! 16,791 0,12 Б) 5 15| №53 ‚0 0 О И к 958 

ё В 5 0,50] 0,03] 3,58 О 5 0,501 0,03! 3,58 5 В МАЩУЕ . э, 
те ай 75 75| '9.34\'19:69и3',70 75 75 9.341: 12,62] 3,70 60 60 | 1,87! 2,09] 2,96 

Е | й 
| 
Итого...| — 200 2 24,28] 8,47 — 175 | 18,07| 19,111 8,23 с. | 95) 119. 8119049: 24 
| | 
В—120 К—350 В—100 К—286 В—80 К—211 


Готовить, как указано в № 487. 


№ 618 Котлеты из индейки рубленые жареные 


Показаны на диэты № 11, 12, 14, 15; без сухарей — на диэту № 2 
































и 1 вариант И варнант ИТ вариант 
продуктов | 
Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б | ж | У Бр | Нт Б ж | У 
Индейка 250 100 | 18,851 4,84 | | | 
© ван». 25 ‚5: Г 1,07! 200 8 5,08! 3,87 5! 15 
о Хлеб белый °° 0 90 116] 0'09 1 '21 50 р ОН вый и 150 60 111,31 2,90 0,64 
8 | .16] 0, 2 15 | 15 | 0,87] 0,07 8'41 

















Продолжение 
























































Ж у. 
= яант 
| Нарва 11 вариант Ра ар 
Наименование р 
ен ВЕ | ре | м 5х | у Бр | р Б Ж У | Бр Нт Б жЖ | У 
В ‚72| 0,05 
Масло сливочное | 20 ‚: и ты вы | | ни. У в ый 5 м Е 0’99 
р 5 : , 2 2 ‚ ‚ о ы та О т 
В О Не 
| 
У | 177 [219 в 20,60 — | 152 | в 17,56] 20,36] — | 115 13.85 1.59 7.06 
| В—135 К—386 В—115 К—321 В—75 К—295 
Готовить, как указано в № 450. 
№ 619 Котлеты из индейки рубленые паровые 
Показаны на диэты № 16, 1, Ба, 5, 10а, 10; 13: без молока — на диэту № 4 
Наименование вариант И вариант ИТ вариант 
продуктов 
Б Н Б 
обеим |ж | у вв | нт Б ж | у Бр | мт | в | ж| 














Индейка . 300 120 | 22 ыы 5 
е мо. 2 ‚80 т, 
Хлеб белый А 25 25 1/5 0,11 и 





250 | 100 | 18,85] 4,84 | 1,07] 200 | 80 [15.08] 3 = 
‚85| 4, А н ‚87| 0,86 
20| 20| 1,16] 0,09 | 11;21| 20 | 20 |1'.5 0,09) 11,21 


Пи ° п т" в | 4 Во Вл 
молока — на диэту № 4 











\омоле ао 
хо А \ оиеыле п 
т м — г 
зо `х ата = \ Т вариант г р 
2% \ у ТЕТ ’_ 
— м за рта ит 
252 / ить я Е 

































































> х а м. >> а Нипзе | = | 
ааа в У\2 2>=>. 5 Аа во ь. Е м | ее” ; => /.- ее и - 
> ЕЕ -о \ = \ на] з:аа | С -эт] ок / РЕ Е р ел ре 
Продолжение 
т вариант 11 вариант 111 вариант 
Н ование 
оо Бр | т | Б | ж | у Бр | Нт | 5 жЖ | У БР | Нт Б ж | У и 
5 | ь 5 | 0,05] 4,20] 0 03 
1: 15 о15 12,59] 0,09] 10 | 10 | 0, " 8,401 0,06 5 | ‚0 : | з 
И 5 25 0'78] 0,871 1281126 25 0,78 0,871 1,29 20 20 | 0,62| 0,70 0,99 
| ыы 2 р 
| [185 [25,0] 19,37] 16,62) — [158 | 20,89] 14,2 | 13,57 — [195 |16,91| 8,873 ,09 
В—150 К—351 В—120 К— 273 В—100 КЫ—205 


Готовить, как указано в № 449. 
Гусь, жаренный с яблоками 


























№ 620 
Показан на диэты № 3, И, 12) 145.19 
а Нованиа Г вариант [1 вариант 111 вариант 

продуктов Бр | Нт Б | ж у Бр Нт | Б Ж У Бр Нт Б Ж 
а ча 315 | 200 | 31,54] 54,52] — 980 | 175 | 27,60] 47,70] — | 240 | 150 123,65|40,89) — 
Масло сливочное 15 1510 ]5! 12,59] „0,09 10 10 0,101 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 |, 
бои сн | 290 200 0,56] — 21,84| 210 150 0,42 — 16,38] 145 | 100 0,28 — 10,92 

Итого...| — | 48 | 32,95] 67,11] 21,93| — | 385 | 28,12] 56,1 | 16,34| — Е 255 [23 ,98|45 ,09|10,95 

В—120-+1!50 КЫ—846 В—105--120 КМ—704 —90--60 КЫ—563 


Гус | ад 
а Г. в № И и нафаршировать очищенными от кожуры и семечек яблоками 
м ка». Разрез в брюшке зашить шпагатом, положите о аи В 
ее р ; п м, положить гуся на противень и жарит 
т ЩЕ Е — ить (лучше рубится), удалить шпагат, ложкой вынуть и 
; | т. ря № 615. При отпуске порцию гуся класть поверх яблок, полить соком. 
римечание. Можно пустить в. фарш час б 
ть та з 
ПА фар яблок, а остальные запечь целыми и класть при 





[29 








> №: 621 Утка жареная 
м Показана на диэты № 3, 11, 12, 14, 15 


ВАНА Е АР Оо ото 


6 
















































































1 вариант П вариант | РТ вариант ь 
Наименование РТ И. 
вы, БР | Нт | м | нт |5 | Ж у | Бр] нтв | Ж х 
Утка ее Ви 200: "34. 90800 290 175 | 30,54 31,50] — 250 | 150 26,1727 ,00 аж 
Масло сливочное 15 15| 0,15] 12,59] 0,09 10 10| 0,10 8,40 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
Ито: а 215 39 48,59] 0,091 — 185 | 30,64! 39,9 0,06 —- | 155 1.22 31,2 | 0,03 
В—130 К—596 В—100 К—497 В—90 Кр—398 
д как указано в № 620, но без яблок. 
ля гарнира рекоме с 
и, РО рекомендуются: печеные яблоки, гречневая рассыпчатая каша, смешанная с ливером (по- 
№ 622 Кролик жареный 
Вр Показан на’ диэты' № 3, 9, Ц, 12, 1415 
Наименование к ГП вариант ИТ вариант 
продуктов 
# вв | ни | в ж | у БР Нт | в ж | у вр [нт| в | ж] у 
Кролик 250 | 200 | 40,78| 18,54 
ра : Я з . 1,50 188 150 | 30,58| 13,90] 1,12 | 150 | 120 |24 11.12 
Масло сливочное . 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10| 8,40] 0,06 5 5 006 4,20 Е 
















ее оеайы ЕЕЕНЕНЕЕ ча / ее ИЕ Е ик к ч4е”< 
Е РУ: < 
7” — 7 Е й Е тд ] | рух | з сы м : ох жа ЗА ха 
а 24 о 
20 д о,0 Я 


5 печени 


17 => 
п“ 
‚\е^ э\ь ` 
зо э7\ э2 .—^\ д.6» У № > № 2. 


уе) 
зр, 17] 4, к —354А 
41,22] 3 / й- 
| пережив с Аа 
_ ше чае Ты ро’? Ил о хо о 









> 92 


14, 








тт ооман т 





м х а 
Во 

\ нь г к. м 
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Бр 


ЕТ га 


| 255 хз 





\%Х ох 
мА 
Е За _- АХ се ла 
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о МАЕ. Й. 





711 варнанте 


РУЛИ лЕ- 


р / ть 


/х 













































































ох КУ 3 \ `з5 | \50 р. - 
вы в:99| 1. 2= |. вто у. в» И 2 г 
Продолжение | 
^\ 
=? 11: вариант 
[1 1 вариант | 11: вариант 
Е Наименование У 
Е раодутоя БР | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б ж У Бр | Нт | Б | ж | 
8 
Е] 
Ф | 
8 24 20 | 0,22| 0,02] 1,77 
й 24 20 0,22] 0,02] 1,77 | 24 20 ро У 2 р 
2? Лук репчатый . ‚22 2 , 10 | 0’07| 0,02] 0,74 | 
- Морковь 13 10 0,07] 0,02| 0,74 13 10 0,07! 0,02] 0,74 13 } 
рр т 
я ы о я 
| Итого...| — | 245 | 41 ь 31,17| 4,10 | — 190 | 30,97| 32,34| 4,69 (|. 15524150 1.39 3,44 
я 
д В—150 К—475 В—12 К—854 в—90 К—259 
Подготовленную тушку кролика разрубить на части: от передней части тушки отрубить шею и грудин- 
ку (шея, грудинка и лопатки большей частью употребляются для рагу или плова), задние ножки и спинку 
кролика зачистить от сухожилий, положить на противень, полить растопленным маслом, обложить нарезанным 
луком и морковью и жарить в духовом шкафу, периодически поливая соком и жиром. 'По готовности разру- | 
) р | у р р разру 
бить на порции. При подаче полить соком и растопленным маслом. | 
Для гарнира рекомендуются: целый картофель, который жарится| вместе с кроликом, и салат, | 
№ 623 Рагу из кролика | 
Показано на диэты №3, 11, 12 15 
Наименование ы НН роб риант ТЕТ вариант | 
продуктов з № я у | т 
т { 
р | й: У Бр | Нт Б | ж | У Бр | Нт Б | ж | У | й 
Кролик .| 188 | 150 И 13 ы 1,12 | 150 т | а Я 
с Масло сливочное 20 20 0,20 16 79 0’12 15 в. и и, | 0,90 | 125 | 100 20,39 9,27| 0,75 
и о 2 | 0,10] 8,40] 0,06 


8 
Е“ 





$18 


























Продолжение 


























1 вариант и вариант ‚ 11Т вариант я 
Наименование 

продуктов Бр | Ри. | ы ж у Бр | у | Б и | У Бр Нт Ш вр [нтв | ж| У 
Мука пшеничная, 5 5 0,50] ‘0,03! 3,58 5 5 0,50] 40,08] ‘3,58 5 5} 9% 50] 0,03] 3,58 
в А 5 {5 0,10 0,35 5 5 0,10 0,35 5 50 № 0,35 
Помидоры ....| 60 50 0,31 0, 08 1,63! 60 50 0,311 Ю, 0,08 1,631 60| 50 | 0,31 0, „08 1,63 
Картофель ...| 70 50 0,69 0,09 9,29]. 70 50 0,69] 0,09 9,29, 70| 50 | 0,69] 0,09] 9,29 
Морковь! о За 30 О,21% 923". 37 30 0,211 10,07 2,23} 37| 30 | 0,21 0,07| 9,23 
Бобы зеленые ...| '33 30 9,57. :0,04| 1,881 :22 20 0,38 19,02] 1,25; 1 1010,19, 0,011 0,63 
Лук репчатый . .| 24 20 0,22 0,02] 1,771.24 20 0,221 96.021! 1,77| 24 20 | 0,221 0,02] 1,77 
Капуста свежая .|.!25 20 0,22]; 0,03]. 0,831, 25 20 0,2 и 03] ‚0,881.25 | ,20,| 0,221 0,03 0,83 
Укроп та 7 5 0,06] — 0,291, 7 5 0,0 0,29 7 5.10, ку я 110,29 
Чвококинраеуних. 1 1 — — — 1 1 — — — 1 и о кол — 
ОО У А О ода 386 | 33,66] 31 й 23,09]! — | 341 |727, 3 | 24:05] 22,91 — | 306 а 0 р, 41 

В—300 К-—521 В--275 | К-— 427 В—235 К—359 


Готовить, как указано в № 561. 
№ 624 


Г вариант 
Наименование 


продуктов 





Плов из кролика 


Показан на диэты № И 5. 
И ОИ ВУ О | 


11 вариант 

















ИТ вариант 





а Зав 





=: 


оао 
хо 


9 кролика 
\Хоказан р - 





Диэты № 11 1 
Х заъмамх - — Вана Фа, ЗИ 






















































































=: ое ИчИВВЫ ее Е ^ А ИХ а И вариант ДЖ о 
Бо. ег п пы | ыы х / ] 
ето ЗЕЕ ЕЛЕ, 
Продолжение 
Т вариант ГГ вариант ТЕГ вариант ;# 
О 
) 3,04] 60 | 60 3,90| `0,70| 43,04\ 50 | 50 | 3,25] 0,5835 ,86 
ой репчатый ,, р 02 0:02 т 4 | 20 | 0.22] 0,02| 1,77 24| 20| 0,22 9,02 ы 
о а 10 10 0,18! 0,05] 6,27| 10 10 0,18| 0,05 6,27| 10 10 | 0,18] 0,0 : 
Итого — |260 55.08 31,46] 52,32! — |210 2 24,48] 52,07 -| 190 рав, т 
| В—250 КЫ—651 В—235 К-—560 В—210 КЫ—453 
Готовить, как указано. в № 610. ` \ 
№ 625 Котлеты из кролика рубленые, жареные 
Показаны на диэты №2 11, 12, 14, 15 
1 вариант и вариант \. Г! вариант 
Наименование 
продуктов 
Бр Нт | Б жЖ | У Бр | но | Б | У вр | Нт_ Б ж У 
т, 
И болик го. 143 | 100 | 20,39] '9,27| 0,75] И5| 80| 1631 
к Г. , , м ‚42 м 
% Хлеб белый ...| 20| 20] 1416 0,09 1,21 20| 90 | 116] 0'09 и й ( 5 Е м т 
Масло сливочное | 20| 20 оо 1679 091 10| 0 | 0,10] 8,40] 0,060 8[ 810.08] 672 0.65 
ВоВ. ‹.`.'.| 25| 75 78| 0,87! 1,23 55| 5 } "03 | а р 
р ето ВВ о в ВО аа О | 
Итого...| — | и 27,16] 20,28| — т ати м о, 
| | 47 [19,32] 16,92] 20,18 — [15 [14,7713 1916,8? 
& ИИ 0 В--О (К—319 
о Готовить. как указано в № 4 


450. 


В--80 К— 255 


ий 








Котлеты из кролика рубленые паровые 


3 № 626 
[=>] 














Показаны на диэты № 1, ба, 5, 10а, 10, 13; без молока — на диэту № 4 














1 вариант [1 вариант Т1Г вариант 
Наименование ——5.. а 
И Бр | Нт | Б Ж У Бр | Нт | Б ж | У Бр Нт 5 | жЖ У 
АИ 170 120 | 24,46 11,12 0,90] 143 100 | 20,39] 9,27 о 115 80 |16,31| 7,42] 0,60 
ме И 75 25 1,45] 0,11 14,02 20 20 1,16] 0,091 11,21! 20 20 | 1,16] 0,0911,21 
Мож 25 25 | 0,78] 0,87 23| 195 25| 0:18 0287 1,23] 126 25 | 0,78! 0,87 1,23 
Масло сливочное 15 15 | 0,15] 12,59 0,09 10 10 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 
С ОИ 
р а | 185 | ни в — — 155 22 18.68 13.251. | 130 118,3 за] зн 
В—120 К—406 В—100 К— 320 В—80 К—246 


Готовить, как указано в № 450, 


№ 627 Суфле из кролика 


























вр | Ни | в ж | у Бр Нт | в ж | у 
Кролик .. 143 | 100 | 20,39] 9,27| 0,75 | 115 8 
ие р : } о | 16 
Масло сливочное 20| 20| 0,20 16,79] 0’12 15 | 15 В. о а 
Ука пшеничная 5 5 | 0,50] 0,03] 3’58 51 510,50] 0,03| 358 
Е : ы ая ЗЕЕ ВА 5. 
ан ИТР т \ \ 
2-й 2.34 ‚52 >, 
Ре 2 2,62/ 3.70 | „75 Рысь № 
РУ 2.192) 2:76/ 0,13 [_*/» ье 





Показано на диэты № 16, |, ба, 5, 10а, 10, 13; без молока — На диэту № 4 
Тв | 
Наименование а И вариант ТТТ вариант 
продуктов 


р | т | в ж у 
р ЧИ 


86 60 |12,23 5,56] 0,45 
10 10 | 0,10] 8,40 0,06 
5 5 10,50] 0,03 3,58 





Продолжение 





111 вариант 



































1 вариант 11 вариант 
и и. | И | я ж | У Бр | Нт Б ж У Бр | нт | Б ж | У 
| 
5 5 6011.91 2.09 2,96 
МУ 5 75 2,34 2,62| 3,70 75 75 2,34 2,62| 3,70 60 ‚87 
ео. й 24 | 2'92] 2'76] 0.13 | #5 | 16 | 1,9] 1,84] 0,09 | 12| 1,46] 1,38 0,07 
Итого — 224 | 26,35 ра 8,28 -— | 191 | 21,25] 24,50] 8,06 — | 147 ав ма 
В—180 КЬ— 434 В—150 КЬ—348 В—105 КЬ—258 


Готовить, как указано в № 483. 





\ 









































№ 628 Заяц в сметане 
Показан на диэты № 3, 9, 11, 12, \14, 15 
Наименование ВЫ паи ИТ вариант 
продуктов 
Бр | Нт | Б ж |+ Бр Н" | 5 ж | у Бр | ит | в ж | у 
МЕ... 188 | 150 | 30,58] 13,90] 1,12 | 150 | 120 | 24,46 11,12| 0,90 | 125 | 100 [20,39 9.27.07 
БА: сливочное 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 | 010 840 006 ы } и и ‚75 
ук репчатый ..| 24| 20| 0,22] 0,02] 1,77 94 20| 0.22] 0.02] 1429 | 24 , ‚72| 0,05 
> Мука пшеничная 5 5| 0,50] 0,03] 3,58 и В о д 20 | 0,221 0,021 1,77 
о , , , ь 


5 | 0,50] 0,03] 3,58 





З 
(® > 


| | ‘ | | Продолжение 
———— 


а г | 
С м. . 














| вариант 
| Г вариант и || вариант 1 \ а." м ов .\ 
Наименование и Е р . ОБ (У! {| У 
продуктов | В | ны | й | [Вы | о\ Бр | НН 510 ж | пу Бр | Нт | 
| { а , 














Сметана, 2 30 0,811 7,14] 0,99 | 20 20 0,54] 4,76] 0,66 10 10 | 0,27 2,38] 0,33 
Бульон | 




















а 50 50 0,45! 0,65] 0,35 60 60 0,54| 0,78] 0:42 70 70 | 0,63] 0,91 0,49 
Итого | 270: 32:71 чз 7,901 — | 235 | 39 25,11! 7,99 => 213 |22,0919,33] 6,97 
В—112-+-60 соус `К—486 ‚ ‹ В—90--60 соус 'КЬ—374 В—175--60 соус КЬ—299 


Разделать тушку, как в № 622, и поместить на 10—20 часов в 
Затем вынуть !из воды, обсушить, зачистить от п 
лить немного бульона и п 


сложить в сотейник, залить сметанным соусом № 
Для ‘гарнира рекомендуется тушеная свекла. 


Рагу из зайца | 
Показано, на диэты, № 3, 1], 12, 15 





[ вариант‘ 
Наименование 


И вариант 
продуктов | 


ИТ вариант 


ея 


а. .| 188 150 | 30,58 13,90 
Масло сливочное 20 20 











1,12 150 120'| 24,46 11,12 0,90 | 125 100 |20 
0,20 16.79 0,12 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 


‚39| 9,27 0,75 
10 | 0,10] 8,40 0,06 


Ея илетирих «елиат ях 


=> - 


пеий вр ыгий 


бет» 
:> 2 


реалии я 


а -Д 5” 
№5”. 2.75 








\оммехозамаме 


1% т в — — >. ме ы ФО. о о д > Ей. 1? 


\ зармамх 


Хоа хо 


а. к и о 
ъъ Хх Ето № БИ Е 
к в 25 5 
у и ЗЫ а У БР ЕТтт 
х ` х т т 
ь мы В ь 
> э-о< ь 


















































а ы `- к \ хе 1:28]: гта кт / / 
Продолжение 
Т вариант ТТ вариант ТЕГ вариант 
и. ван у 
порука. г. | ‚= | м зд я т | и | т р | у БР Нт | 5 | Ж 
5 0,03] 3,58 
чная 55| 050 0.09] 35 8 5]10.50 08 358 65| 8 ОО" |055 
а. 5 а К. В 0.10. | 9,35 а 
в о о 
т Е "08| 0’10! 2’97|] 50| 40| 0,28] 0,10] 2,97 
‹ 50| 40| 028] 0,10] 2,97] 50| 40| 0, } ‚28| 0,1 
кор 40| 30| 0'60] - | 3,00] 40| 30| 0,60] — | 3,00] 40| 30 | 0,60 3,00 
Итого ...| — | 375 в 31,03] 31,94] “— | 340 7 9 31,691 '— 315 равен, 
В—300 К--559 В—975 К-467 В—240 К—394 


629 


Готовить, как указано в № 561. 


| 























„№ 630 Дикая коза жареная \ 
\ 
Показана на диэты № 3, 9, 11, 12, \14, 15 
Г вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование | 
продуктов 
вр | вт | в | ж| у Бр | Нт | в ж | у Вр) | Н" | 5 ж | 

Мясо козы....| 215 | 150 | 29,10] 2,85] 0,81 170 120 | 23,28 2,28| 0,64 | 143 | ©; 119 
Масло сливочное | 20| 20| 0,20 16,79 0,12| 15| 15| 0.15 1259 0°09 | 10 | 140 [10.10] 8:40] 0:0 











вок: 


















































Продолжение _ 
2 .-. - ——— 
$ т {4 В | 1 вариант ТЕГ вариант & 
Н ание | р 
продуктов Бр | Нт | Б ж | У | Бр | Нт Б ж У Бр Нт Б | ж У 
| 01| 0,89 
Лук репчатый ..| 12 | 10 | 01| 0,01| 0.89 | 12 | 10 о, 0,01|10,89 | 12 м а бо 0,37 
Морковь .... й 5 0,031 0,01 0,37 7 5 0,03] 0,01 м Г Ри 4% м 
Белые коренья .. 7 5 0,10] — |0,50 7 5 0,10 — 10, , , 
Интовот. 1 | 190 | 2, 1,65 2,69| — 155 зв, 14,89 2,49 —- 130 |19,74110,32! 2,35 
'. р 
В—100 К-—315 В—80 К—247 В—67 КЬ—187 


Задние ноги и корейки дикой козы зачистить! от пленок, удалить тазовую кость, обрубить лишние. кости 
и мариновать 2—3 суток в маринаде, состоящем из слабого уксуса, прокипяченного с гвоздикой, лавровым 
листом и разными кореньями. Маринованное мясо обсушить, жарить в сотейнике на плите или на противне в 
духовом шкафу, обложив кореньями и луком. Готовое мясо нарезать на порции. При’ отпуске полить соком. 
Для гарнира рекомендуются: фруктовый салат из брусники и яблок или из клюквы с яблоками; карто- 
фельные крокеты или целый жареный картофель; моченая брусника, или салат из красной капусты. 


„№ 631 Котлеты отбивные из дикой козы в кисло-сладком соусе (эскалоп) 


Показаны на диэты № 3, 11, 12, 15; без соуса — на диэты № 8, 9, 14 
Г вариант 


П] вариант 
Наименование 


ПТ вариант 
продуктов ТО С т не ЗОВИ ВОО ЗЕ А а И БАСА 
Бр Нт | Б 











ж У Бр | Ни | в ж | у Бр | н" | в ж | у 
Мясо козы . | 


2,28| 0,64 | 143 | 100 19,40] 1,90] 0,54 
15 0,15] 12,59 





Бе ВЫ 150 | 29,10] 2,85 0,81 170 120 | 22,38 
"Масло сливочное | 20 20 0,20] 16,79 0,12 15 


0,09 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 




















———-—-—щЩ ИРИ №5 ых 
ря У ка РА с: 7 


2, @3/ 
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ок клоооамх \Х эзазмоалх г си а. — - 4 а чи > —— 
Ухо хо т 1 вариан-г — 
> Ато \ = ь Х ТТЕ ка рул тет 
< м \ КЕ Гл в. 
ЕР \ Е пе 


ы \ 13 | 21 | > 
Зах зы 
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Продолжение 





111 вариант 
























































11 вариант 
1 вариант 
Н ание а Б жж У 
продуктов вн | Ж У Бр | Нт Б ж У о В 
50 © 3,58| 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
Мука пшеничная |5 |5 | 959 0% 08 12 10 о 0 0'89 12| 10| 0,11| 0,01 0,89 
Лук репчатый .. я 10 о ый о г В рр В 0371 7 5 | 0'03| 0’01 0,37 
Морковь .... 5 : ; ›91|. | , к. , О 
Белые коренья .| 7 И 0,50 7 5 0,10 0,50] 7 
Варенье из черной И {0 7 
смородины ..| 15 15 — г 10,00] 15 15 — — 10,00] 10 10 6,6 
Вино красное су- . 
хое " РИ г 20 20 — — 2,41| 15 15 оф 5 5 5 Я 0, 6* 
Хлеб белый ...| 25 25 1,45] 0,11 14,02] 25 25 1,45] \ 0,11 14,02]. 25 25 | 1,45| 0, 11114,02 
| 
Итого... | = | 255 | 31,49] 19,8 | 30,92] | 215 | 95,621 15,03] 30,09] — | 175 |21,69110,46/26,63 
В—150 КЫ— 455 В—130 КЬ—380 В—110  К—300 


о Почечную часть козы ма НЫ по три тонких ломтика на порцию. Слегка отбить, придать овальную 
му и поджарить на масле. Нарезать хлеб по три ломт б ь р : ) 
а. р р ика в виде гребешков на порцию, обжарить 


на 
При отпуске укладывать на тарелке мяс } 
о и хлеб поочередно. Полить со | 
ра ‘ ком ( и 
з Для гарнира рекомендуются: картофельные крокеты, целый жареный ка м № 747. 
ченая брусника. ртофель, фруктовый салат, мо- 
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1 Алкоголь. ы 





689 


№ 632 


Лось или олень жареный 
Показан на диэты № 3, 9, 11; 12, 14, 15 




































































11Г вариант 
Г вариант 11 вариант ; 
Наименование - у 
продуктов ль О МЫ Иж | на | ББ жЖ|У | БР т 5. ж 
о о 43| 100 [19,40] 1,90] 0,54 
Мясо лося:. ....| 215 | 150 | 29,10]. 2,85 0,81 170 т 23,8 РАО ты и 10 | 0.10] 820] 006 
ао иное | О | № | ОИ ма 00 | № | 30 | 01 0,01 0,9 
и м: а м На | 
Морковв ии: & й 5 | 0,03] 0,01 0,37 9, С, 0, 03 | а Я ь В #1 050 
Белые коренья. . 7 51 0,10] — [0,50 | 7 51| 0,10] -= ‚ , о 
Итого...| — | 190| 29,54] 19,66] 2,69 | — | 155 | 23,67] 14,89 к — | 130 [19,74|10,32] 2,36 
В—100 КЫ—315 В—80 К— 246 В—67 К—187 
Мясо лося частями по 1,5—2 кг замариновать и готовить, как указано в № 630. 
№ 633 Гуляш из лося 
Показан на диэты № 3, 11, 12, 14, 15 
Наименование 1 вариант 11 вариант | ИГ вариант 
продуктов Бр Нт Б жЖ Ав Бр Нт | Б жЖ | У | БР | Нт | Б | ж | У 
Мясо лося... 215 | 150 | 29,10] 2,851 0,81 170 | 120 23,28] 2,28| 0,64 | 143 | 100 |194 9 
Масло сливочное 20| 20| 0,20] 16,79] 0,12 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10 Ч де р 
о мае 0:50 0,091 3,58 5 5| 0,50] 0,03 3,58 | 5|| 5|0’50/ 0.03 36 
и... Е | 5 5 | 0,10 — | 0,35 | 5] 5010 “105 
Лук. репчатый 601 501 0,54 0,04] 4,44 | 60| 50| 0,54] 0,04] 4'44| 60| 50 0,54] 0,041 4'44 
Итого... — | 230 | 30,44 19,71] 9,30 | — | 195 | 24,57 14,94] 9,10 | — | 170 0, 64|10,37| 9,27 
В—200 К-— 346 В—180 КЫ—277 В—155 КЫ—219 





Готовить, как указано в № 5523. 





52” Я гг. СХ 
х 12-7 Е 
р а и -=- 
р 5 2 , «5. 
ет т о Г, 7. д 
5 о, ое и. а р к и. 
И, о бь, 
р. ке 
‹ 2 _ ьнс м”. „ ^ 
эр =* - ». = --^щ— 
жа дас т == 
^^ Реки „ 


» 
акне #5 = = >. 
ль +» 


.- ее 


о © >* 
.‚. т _ 




















= Э, 
м ом Я 5 | 4“ 5521 У“,Ч 40 
ое 3 ь А ® ть А”, 55 \ у \ 5 9 ыы РЕН: 5 8 о №7 Я - с 2 
. == во ‚ — 0,35 -- и. 
Ре № - \ = .АА\ ло Па ы 50 0'54| _0.04| 4 >>. ея Я 2 И дея р ря и, 
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3№ 634 Котлеты жареные из лося 
Показаны на диэты М 91111112, 14, 15 








11: вариант 










































































Г вариант 1: (вариант 
Наименование д й | у 
продуктов Бр Нт Б жЖ У Бр Нт в ж У Бр Нт Б ж 
: г 2 5 14] 0,32 
Мясо лося... | 143 100 19,40! 1,90] 0,54| 115 80 15,52| 1,52 0,43 86 60 11,64] 1, ь 
Хлеб белый...| 20 20 1,16] 0,09 11,21! 20 20 1,16] 0,09] 11,21 15 15 | 0,87| 0,07| 8,41 
Масло топленое 20 20 — 19,08 — 15 15 — ИТ 10 10 | 9,52 — 
Сухари белые ..| 12 12 0,97| 0,14 6,97] 12 12 |.0,97| 0,14] 6,97 12 12 | 0,97! 0,141 6,97 
о О ВВ 216 1912 = 127 17,65] 16,02] 18,61] — 97 |13,48110,87|15,7. 
В— 120 К-—362 В-=100  К\—298 В—80 (К — 221 
Готовить, как указано в № 428. 
№ 635 Котлеты рубленые паровые, из лося\ 
Показаны на диэты № 65, 6, 7, 10, М, 12, 15 | 
р Г в | | А | ИТ Рарияят 
| т — | 
| | | Ж У Бр Нт | Б 2 У Бр Нт В | жЖ у 





120 | 23, 58 2,28 0,64| 143 100 1.40 
































Мясо лося... .|.170 | 
Хлеб белый ...| 525 95 1 "45 ОТ 140 1,90] 0,54 115 80 15,52] 1, 
В = ЕЕ , ‚02! 20 - 0 9,92 
Масло сливочное 15 | 15 | 0,15] 12,59] 0,09] 10 Г м ро. и г. Г 0:9 и | 
— 3 05| 4,2 
Итого...| — | 160 | 24,88] 14,98] 14,75 №" | | 5] 4,20] 0,03 
75 — | 130,| 20,66] 10,39] 1,81 — | 105 | а 

2 В 125. _К-4302 м т 105 |16,73| 5,81|11,67 
ых Готовить, как указано в № 4599. м В—85 К— 170 








Тетерев жареный 



























































> № 636 Г 
ы Показан на диэты № 3, 9, 11, 12, 14, 15 Г их 
Е 111. вариант 
1 вариант 11 вариант ] } ПРА 
н е 

продуктов Бр | не В Ти [5 мт | ИЖ [У [|5 [т Б| ж|уУ 
|< о 
Тетерев .....| 315 |200 | 37,70, 9,68| 2,14] 240 |150 | 28,27| 7,26] 1,60! 195 | 120 И ви ВИЗ 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40] 0,06] 5 8 ИЕ Ио а ‚я 

Сметана’. .....| 10 10 0.2712.88 0,33] 10 10 0,27| 2,38! 0,33 5 0, ы 
Итого...| — | 225 | 38,12! 24,65] 2,56 — 170 | 28,64! 18,04] 1,991 — 130 |0 11,19] 1,47 

В— 165 К- 396 В—120 К— 293 В — 100 К — 203 

Птицу ощипать, опалить, выпотрошить, обмыть, положить на 2 часа в холодную проточную воду, заправить, 


как в № 615. Смазать сметаной и полжа 
жарение в духовом шкафу, изредка поливая соком и маслом. После готовности 
птицу на порции. 

Для гарнира рекомендуются: фруктовый салат, моченая брусника или вишня, 


рить в сотейнике на плите. После образования корочки продолжать 


снять шпагат, разрубить 


салат из красной капусты. 






































„№ 637 Дичь, рубленная кусками, в соусе 
Показана на диэты № 91,112. 15 
Наименование Г вариант П вариант ПТ вариант 
продуктов 
Бр | Нт | Б ж | у Бр | Нт | :в ж У БР | нт | Б | ж|у 
Рябчик или кура- 
миа нами — 150 28,27| 7,26| 1,60| 180 120 22,62! 5,80] 1,28] 150 | 100 |18,85 4,84! 1,07 
“ ло сливочное 20 20 0,20] 16,79] 0,12] 15 15 0,15] 12,59! 0,09 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
4 Лука пшеничная 5 5 0,50] 0,03| 3,58 5 5 0,50] 0,03| 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
а 5 50,10] `— | 0,35| 5 5 | 0,10 —> [10,38] 5! в рГолО Йо 
Шампиньоны 26 20 0,98| 0,04| 0,72] 20 15 0,74| 0,03| 0,54] 13| 1010,49] 0,02[ 0,36 
ЕЕ нЕ 2 ЕЕ Наб 
ге РР -=.27 | - =9.. ася >. ы «акухь Мак Е О % 2 
/ 2-27 9,17 >55 \ 28.55 12.55 © .5< - \ <> . ы 
ИР. 4 79 25. 26] со к ут, ® р ы. ий» < 
$ Не = — ми И: меч д Ач, > 
мене вит г 495 Ф дь филейчики, р и > За. му 4, ь- ыы 
оби др = ЗС и“ о вожни: ТР Добььиль мясной 39° 2 нах 





`>. 





нт \ 










м _ 
>, 


$ 
\% м \ вр \ 
25 21 .>5 х .©о 
$;2<\ < &\ ©’. \2 ь 5 20 
-ы В) < ‚<> > „55 = © 








5.6^ > 5% < 
















Продолжение 


11: вариант 

























































































Т вариант Г а 
Нанионования И" Гж Гу Бр | Нт | Б | ж О | Бр | нт | и жух 
о 5 52| 175 75 | 0,67| 0,97] 0,52 
ИВ 75 0,67 0,97| 0,52 75 75 | 0,67 о, 0,52 | А | 
м Го о ош 8,71 ОТ В и 
И того — 295 34 И 25.9 бо 255 2.5 19,59] 6,36] — 205 120,71 2 5,94 
ых ‚9 
В—200 К-— 405 В—160 К— 325 В— 150 КМ— 242 


После первичной обработки у птицы отрезать ножки, снять филейчики, положить в сотейник, смазанный 
маслом, налить немного бульона и припуетить. Приготовить и добавить мясной соус № 741, вскипятить. Из 
телятины сделать кнели, нарезать консервированные шампиньоны, сварить сладкое мясо, все смещать с дичью, 
закрыть крышкой и хорошо протушить, Отпустить на однопорционной сковороде. 


№ 638 Пирог слоеный с дичью (волован) 
Показан на диэты № 11, 14, |5 






































Наименование Г вариант 11 вариант \ ИТ вариант 
продукто | \ 
У Бр | т] в | Ж| у | Бр | т] в | Ж У | БР | т| в | ж | У 
Рябчик или куро- 
ВН О. ; | 225 150 | 28,27| 7,26 1,60] 180 120 2.69 ы 
оное Г 55 0,58] 46,18] 0,33 "40 20 т И. р, 150 | 100 118,85] 4,84| 1,07 
Па пшенная 5 | 55 155 03 308 50 | 50 | 5,05 `0,84 35.19 а 
Яйца | о 02020 148 0,74 0,031 10584 049 О 
г А ине [1 0,61] 0,57| 0,03 1 5 в у , 13 10 | 0,49] 0,02 0,3 
Я и 0,61 0,57 0,09 11| 5 | 0'61 0,57] 0'08 
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Продолжение 


11Г. вариант 
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На Т вариант 11 вариант ` 
именование 1 
продуктов Бр | к | р жк | у Бр | о Б | ж У Бр Нт Б | жЖ | У 
моно м 10 | ОО 0,08] 1/1, 10 0,05] — | 0,08] 1/16 10 | 0,05] ^— | мы 
фелятинам меж по | 20 3,77 0,17 — 29 20 37] ВОЗ | — т я т ты 











— |320 | 40,0 | 54,61] 42,30] — |260 | 33,23] 40,5 
В—220 К-— 845 В—170 К— 669 
Приготовить слоеное тесто № 1307 или № 1309 и выпечь круглую лепешку. Вырезать кружок на поверх, 

ности лепешки, вынуть мякиш, придав ленешке вид вазочки (чашечки), заполнить дичью, приготовленной 

как в № 637, покрыть сверху вырезанным кружком. 


37,96] — | 205 [25,34|30 ,96]37 ‚51 
| В— 145 К-— 546 














№ 639 Фазан жареный 
Показан на диэты № 3, ЭВА 5 
Наименование 1! вариант 1 вариант 11Т вариант 
продуктов р я д | 
т 
й РА ЯР | Ни | ТА ж | у Бр [ Нт | в | ж|у 





Фазан.......,1 300 |200 37,70] 9,68| 2,14| 295 150 | 28,27 7,96 1,60] 180 | 120 Е 621 5,80] 1,28 









































ть сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 0.06 5 5 | 0,05] 4,20] 0.03 
Мана 1 . 5% 
0 10 0,27 2,88 0,33! 10 10 92% ^ 12588 1053314 — — — — 
И а! 99Е р с 
того . 225 38,12 24,65) 56 == 170 28,64! 18,04] 1,99 — | 125 ревю °| 1,31 
1 














| 
| В 505 | ВТК 505 ‚В! -—95 № 151 


Готовить, как указано в № 636. 
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Куропатка жареная 15 
ео Показана .на УЕ № 3, 9, И, 12, а 111 вариант 
> - г ВУ ‘вариант г | | 
Т вариант м 
Наименование тив д ж | у Бр | Ет Б 
И Е ИАА ИИ О 
28| 150 | 100 [18,85] 4, ‚0 
Куропатка 225 |150 | 28,21] 1,26 1,60 Ио ы а Бы 006 85| ‘51| 0,05] 4,20] 0,03 
м 8 | 15 | 015 12,59] 0, 89 9 О 0 
т | о 0,27| 2,38| 0,33] 5 |5. 013] 1,19 0. т 
Не ей 
и — |5 | 28,69] 22, 23 202] — |135 |.22,85] 15,39] 1,50] — |103 |1, | 9.01 
ны" Е 3 Дж И хе г поджарить в сотей- 
Куропатку ощипать, опалить, выпотрошить, промыть, защить, смазать сметаной, 
нике, разрубить пополам. При отпуске полить соком и маслом. о. 
Примечание. Рекомендуемые гарниры см. в № 636. 



























































И Рябчик, жаренный в сметане 
А, Показан на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 15 
Т вариант 11 варианх НЯ 
а | ы ж | у 
РУК Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт Б < У Бр | Нт . 
и 
И ЩО 225 | 150 | 28,27 7,26| 1,60] 180 |120 | 22,62 ‚80] 1,28| 150 | 100 118,85] 4,84] 1,07 
Масло сливочное 10 10 0,10]: 8,40] 0,06] 8 |! 8 0,08! 6\72| 0,05 5 510,05] 4,20 0,03 
Сметана И 30 30 0,81! 7,14| 0,99] 20 20 0,54! 4,(6] 0,66! 10 М0, 27|, 2,38! 0,88 
Мука пшеничная 3 3 0,30! 0,021 2,15 3 3 0,301 буде” 2 вЗ 3 0,30! 0,02] 2,15 
ОН Инны 30 30 0,27| 0,39] 0,21 40 40 0,36! 0,52 0,28 50\| 50 | 0,45| 0,65] 0,35 
Итого...| — |223 | 29,75] 23,21] 5,01 — | 191 | 23.90] 17.821 449 _|\ о 3.9: 
В— 165 К— 358 о И |4, | №68 |19,92|12,09] 3,93 


Рябчика ошипать, опалить, выпот 
разрубить пополам, сложить снова в 
ы (высадить). При отпуске полить соусом. 
> Примечание. 


сотейн 





ИК, 


Рекомендуемые гарниры см. в № 636. 


рошить, промыть, зашить, смазать сметаной, ПО, 
залить сметанным соусом № 





В —130 К—210 
джармть в сотейнике, 


162 и некоторое время тушить 


\ 
\ 


РР 





Рябчик, жареный в сале 






































2 № 642 Показан на диэты № 3, 9, 11, 12, 14, 15 
{ вариант 11 вариант ду вариант 
р Бр И | Б | ж | У Бр | Нт | Б | жЖ | У БР нт | Б Ж 48 
| # Г 
18,85] 4,84| 1,07 
....| 295 |150 | 28,27] 7,26] 1,60] 180 |120 | 22,62] 5,80 1,28] 150 | 100 |18, ` 
м сливочное! 5 5 | 0,05 4,50] 0,03| 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 5| 510,05 420 0,03 
Салошрий пу | 82 30 3,15] 18,45] — 26 25 2,62| 15,37] — 21 20 | 2, 10112,30 к 
Итого...| — | 185 | 31,47] 29,91] 1,63] — |150 | 55,29] 25.87| 1,3 — | 125 [21,00[21,34] 1,10 
В— 195 °К— 414 В—100 ’К-— 345 В--85 К—289 








Ощипан ного, выпотрошенного и подготовленного рябчика завернуть в тонкий слой свиного шпига, 
обвязать нитко й, поджарить в сотейнике на масле. По готовности удалить нитки. 
Примечания. 1. Таким же способом готовятся жаренные в сале куропатки, вальд шнепы, 
бекасы, перепела. 
2. Рекомендуемые гарниры см. в № 636. 
№ 643 Вальдшнеп жареный 
Показан на диэты № 3,9719: 14.15 





















































Наименование Г вариант 1! вариант ИТ вариант 
продуктов 
БР | т | Б | ж|у Бр | Нт | в | ж|у БР | т Б|ж|у 
Вальдшнеп ‚..| 225 |150 |908 27 7,26] 1,60] 180 120 | 
„2 т, 22,62! 5,8 
Масло сливочное в | в |055] 0,59 0,09 0 | № | 00 О 00 ы ы "00 450 и 
- К х 50 т и 28,04 50 | 50 | 2,90] 0,22] 2804] 50| 50 2'90] 0'25 28'04 
того...| — |215 | 31,32] 20.07| 29 19 | 180 |9 у 
мы з ) 21“ тт ‚62 14,42 29,38 И р 
В—145 К— 437 В—110 ма 155,89] 9,269, 4 








Вальдшнепа о 
щипать, выпотрошить, об 
м 
корпусу и, проколов носиком, п я епить. В ыть, обтереть полотенцем, Удалить глаза, ножки прижать к 
в виде лодочки, обжарить При м и виде поджарить в сотейнике. Из хлеба вырезать крутон 
ь . альдшнеп кладут в крутон и 
Для гарнира рекомендуется салат. : й Ща 
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Бекасы, дупеля жареные 










































































































хм 9 Показаны на диэты № 3, 9, 11, 12, 14, 15 ЕЕ © 
г ее | п вариант $ ПП вариант 
© Н вание ы 
з я одуктов Бр | Нт | Б | ж | У Бр Нт | Б й Ж \ БР | Нт И Б Вл ж | и 
Е ть р 
Е Оо в | 7 72 20 |120 | 22,62| 5,80] 1,28] 135 | 90 16,96] 4, 86] 0,96 
= Бекас, дупель .. и и и 1 > о о и о 0, 10 8.40 0’06 5 5 | 0,05 4,20] 0,03 
@ Масло сливочное | а О 5 | УВ 99| 99 ’(), 5 9 0,22 (04 
® Жлеб белый «.-. |) 50 [50 | 2,90] 0,22] 28'04| 50 | 50 | 2,90 0,22] 28,04] 50 | 50 | 2, НИ ых 
ы 1 
< о эд = 
Е И | [3932 20012913] 180 [25,62] 14,42] 29,38] — | 145 [19 ВИ 7829 
Е В— 146 К- 437 В—110 К— 360 В — 95 К — 282 
з Готовить, как указано в № 643. 
№ 645 Дрофа жареная 
Показана на диэты № 3, 9, 11, 19 145 
Наименование ЕК :ы ВИА ИИ р — вариант В. р 
продуктов Бр | Нт | Б | ж | у Бр | т] в | ж | У Бр | Нт | Б | ж | у 
| Й СТ | РЕ] | р 
| | 
ОА 2 чи |900 | 200 | 37 й 9.68112 14 225 150 98 97| 796] 1.60] 180 | 120 22 АА 
Е р Е ‚2 , > 2012262 2 
Масло сливочное 15 15 0, 15 12'59 0,09] 10 | 10 0.10] 840 0'06 5 5 | 0'05 4' :80 0'03 
и а: 1-м 2 5] 22,57| 2,23] — 108 37| 15. т У 
того | 5 р и о | 160 |'28,37[ 15,66] 1,66] — | 125 [22 ,67[10,00] 1,31 
1 95 | ВЕ . 
ь В— 105 К — 269 В — 85 К — 191 
рофу ощипать, опалить, выпотрошить, обмыть, 
р отрубить голову, крылья и лапки. Ножки заправить 





в «карман», положить на противень, обложить обрезками м 

ияса, сухожилий, м 
масле в духовом шкафу, периодически поливая соком и жиром. По готовно ыы 
< отпуске полить соком и растопленным. маслом. ти нарубить. на порций. Иры 


та Для гарнира рекомендуются: жареный картофель (целиком), фруктовый 
И 


ли овощной салат, соленья. 











жареная 










































































































































































< № 646 Утка дикая 
$ Показана на диэты № 3, 9, И, 12, 14, 15 
и 1 вариант 1 вариант рак АЛ 
Наименование ы 
продуктов в т ы т | у Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б жЖ А 
Уд 250 |150 | 26,171 27,00] — |200 |120 | 20,94 2,60 — | 167 | 100 |17,4518,00] — 
Масло сливочное 15 15 0,15! 12,59] 0,09] 10 10 0,10| 8,40; 0,05 о 5 | 0,05] 4,20 0,03 
Итого... | — | 165 '1. 26,35] 139.591 0,091. — 130 21, 30,0 0,06] — 105 |17,50122,20! 0,03 
В 115. К 976 | В— 90 К-— 366 Вию 979 
Способ приготовления см. в № 620. 
№ 647 Голубь жареный 
Показан ‘на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 14, 15 
На Г вариант в и 
и ре Аи 
Бр | Нт | Б ж У Б | 
р | Нт Б 
А Ж У Бр | Нт | Б | жЖ | у 
Обь... 1 200 | 130 6,29 | 
Мас; | ВО Е 1,39] 160 | 100 р 
ое Вотноа | 18 р 0,15 ы в ‚59| 0,09! 10 | 10 1 40 о я 65 12,25 +3, 14] 0,69 
к. ‚2 38| 0,38] 5 5 | оз 119 016 о 0,05] 4,20] 0,03 
Итого. |155 | 24,92 Ро 
$ ‚92| 21,26] Рот ег 
рам т | 9,08[ 14,43] 1,29] — [70 [12,30] 7,з4| 0.72 
Готовить, как указано в № 640 ие ах а р. 
а 5 с гея => ел и Е 8 ыы : = Е 5 АЕ: у р * х* > Е лак л^ а <. 5 Е 
АСАН = вр / т РН ВРС ‹ ь № \ 9% 
56/ 25,3 0,07| 120 120 18,86] 20.32 о, 5 оо м \. № № ` № % 
И 6/15 19, '59) -. я 7 5 008 — о з) 5 ъ \ ©.55 К 
:. > оЕЕОеЕ 2 + 4} < © 525 
ых 7 ‚05. — 7 © 13 10 0,20 р "1 \,, 0} № 
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Язык отварной к 
5.655 Л, ООО АБЫ ТЫ ЗЛО, 1, МО 





















































П зан на дДиэты и 
ока и тт т вариант 
1 Ни У 
пе рр в жГУ |[82 | 8 Ж 
150 |150 | 23,56] 25,39] 0,07| 120 | 120 | 18,86] 20,32 0,06] 100 ка а ни 
Наело Сливочное | 15 |6 | Ома |5 О | в 5 [0.05 “|0, 44 
чатый 0,05] — ‚4 В ет , а В 
с р И Я о 
| НО 
Илего». : |. |‘ | зо 9, 1,60] — | и 28,72] 1,56 — | 120 16,0121,13] 1,52 
в-90 К 458 В—72 КЬ— 352 В—60 КЫ— 268 


Хорошо обмытый язык (без горловины) сварить до готовности в соленой воде с луком и кореньями, 
переложить в холодную воду, слегка остудить и в теплом состоянии снять кожу (пока язык теплый, кожа 
лучше снимается). Очищенный язык нарезать по два ломтика на порцию. При подаче полить маслом. 

Примечания. 1. К языку рекомендуются соусы № 741, 746, 752, 762, 767 (по показаниям). 
2. Для гарнира рекомендуются: отварной зеленый горошек, картофельное пюре, салат, огурец. 


№ 649 Язык жареный 
Показан на диэты № 3, 10, 11, 12, 14, 15 


О О 


+7Р 











Наименование аа И! вариант ИГ вариант 
продуктов "ВЯ ПЕ о) РОВ ие о пли 
У. Бр Нт Б Ж | У Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт Б ж | У 








1 
ОВ и... | 15 






1 ‹ 
50 | 23,56] 25,39 0,07| 120 | 120 18,86] 20,32 вы 100 | 100 |15,7116,93| 0,05 


не 
р ея" 






Продолжение _ 


































































































ТИ А 
1 вариант вазы 
и а з Ж У 
И р | ни а | жру [№ [ч=" [|8 Е и [= 
| 5 05! 4 0,03 
ы ‚40] 0,06 5| _5| 0,05 4, 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 12,59 о 10 10 вы ыы | | № 
#4 15,762 1,13] 0,08 
Итого ...| — | 165 | 23,71] 37,98] 0,16] — | 130 | 18,96] 28,72| 0, г | 105 [15,768 ) з 
В—80 КЬ—45 В—65 К—346 А: | 
Приготовить, как указано в № 648, и ломтики языка поджарить в масле. 
® 650 Мозги отварные у} 
}. Показаны на диэты № 2, 7, 9, 10, И, 21415 й 
Т вариант Я И вариант ТТТ вариант 
Наименование <=. 
о Бр | т| Б| ж Бр | Нт | Б [ж|у |5 | Нт | 5 [ж[у 
Мозги! 4 1.11221 ИЕ 120 | 10,26] 19,60 — 115. | 100 | 8,55] 8,831 + 90 | 80| 6,841 7,06] — 
Масло сливочное . 15 и 0,15] 12,59 0,09 10 10 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 0,08 
Лук репчатый .. Не (05 ее 0,44 6 5 0,05 — 0,44 6 НО, 0,44 
Коренья.... 13 0,20] — 1,00] 13 10.11 0,20] = 1,00 13 10 | 0,20] — | 1.00 
Е лавровый | 
лист, уксус По вкусу 
Итого .. | — | 150 | 10,66 23.19] 158 [|125 || 8,901 17,23] 1.50) — 100 | 7,14|11,26] 1,47 
В—90 К-—966 В—75 К-—203 В—60 14 


Мозги замочить в холодной воде на 1—9 часа, 
воду. В отдельной кастрюле вскипятить воду с 
пящую воду мозги, варить при медленном кипе! 

При отпуске полить маслом. 

Для гарнира рекомендуется овощное пюре. 


осторожно снять пленку и вновь положить в холодную 


уксусом, солью, лавровым , листом, кореньями; опустить в ки- 
ИИ. 
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Мозги отварные, жаренные в сухарях 

№ 651 В к. ны. на диэты № 3, 11, 12, 11, 15 о 
| т А ИП вариант А АИ #4 

а ВЯ а, Б жЖ у Бр Нт Б ж У Бр Нт Б жЖ У 

| _| з 

МОБ о. НЙ 115 | 100] || 688551 181881 0-3 90 80 | 6,84] ‘7,06 — 70 | 60 | 5,13 ы ыы ре 
Масло топленое 20 20 — 19,08 — 15 15 — 14,27 ре. 10 # Ма о: 2 м 
Мука пшеничная 8 8 | 0,81 0,05] 5,73 8 8 0,81 0,05 5,73 | 8 5 Ё У зы 
ВЯ 4! 1 12 1,46] 1,38 0,07 эл 9 1,09] 1,08] 0,05 [в 8 0,97] НН 
Сухари белые .;| ‘20 20'| 1,621 0,24] 11,62] 20 20 | 1,62 0,24| 11,62] 20| 20| 1,62] 0,2411 ,62 
И ато. | — 160 12,44 29,53| 19,42 — 132 | 10,36] 22 ‚65| 17,40] — | 106 718, 56 16,03]17 ‚39 

В—120 КЫ—406 В—90 К— 324 В—75 К—255 


Отварить мозги, как указано в № 650, нарезать по два куска на порцию, обвалять в муке, обмакнуть 


в яйца, запанировать в сухарях. Жарить в масле до образования корочки, поставить на 5—7 минут в духовой 
шкаф для дожаривания. 


При отпуске полить маслом, 
Рекомендуются разные овощные гарниры: 


№ 652 Мозги отварные, жаренные в яйцах 
‘ Показаны на диэты № 3,14: 8,19, 10, 111119. 014, 16 




















т ант пу т 4 
Наименование | вар И вариант 111 вариант 
Л Ч | В з я 
продуктов Бр | Нт Б Ж | У Бр | Нт | Б | ж | У Бр Нт Б | ЖК | У 
В Г. 
-— У 
Мозги. .. с 140 120 | 10,26] 10,60 115 55 | 
0| 120, | 10,26] 10,60 — 5 100 8,55] 8.83 30. | 6 ) 
2 Масло сливочное 15 1: 5 о 0°10 . и НН = Не 
З | 5 ту 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,06) 5 5 о 





0,05 и 0,03 


769 
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Продол жение 








































































































Г вариант П вариант | 
Наименование 
продуктов Бр | Но. Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | | Б ж | 
} 1,46] 1,38] 0,07 
Яра о. и ы 2. 2,76) ов 1 16 1,95] 1,84| 0,09 \ 12 , , 5! 
Мука пшеничная 78 8| 0,811 0,051 5,73 8 8 | 0,81 0,05 5,731 8 0,811 0,051 5,73 
Итого... | | 167 | 1414 26,0 5,5 — | 134 [| и,41] 19,12] 5,88] — | 105 | 9,16]12,69] 5,83 
В—110 К—324 В—90 К—249 В—75 К—179 
Мозги ‚отварить, как указано в № 650, нарезать по два-три ломтика на порцию, обвалять в муке, об- 
макнуть в яйцах, поджарить в масле на хорошо раскаленной сковороде. При отпуске полить маслом. 
Для гарнира рекомендуются: жареные кабачки, помидоры, салаты, тушеные овощи. 
№ 653 Мозги отварные, жаренные в тесте 
Показаны на диэты № 3, 7, 10, 11, 12, 14, 15 
Наименование ' 1 вариант || вариант ИТ вариант 
продуктов | 
| БР | т | 5 | жЖ| у Бр [т | в | ж|у Бр [т] Б | ж|у 
Нави: ^^’. 115 100 | 8,55] 8,83] — 901 80 
Масло сливочное 20 20 | 0,20] 16,79] 0,12 15 15 0 Ия 0,09 о ВО 
Мука пшеничная | 301 30| 3,02 0,20 2149 30 30| 9 12,59] 0,09 10| 10 | 0,10 840] 0,06 
Сметана (5 ./.’. 30| 30| 0,81 7,14! 0,99 30| 30 || 0'8| 714 04 30 | 30 3,02 0,2021 ,48 
ааа 4. .... || № 1,46] 1,38] 0,071 № | 46 1'38 0,99 25 | 25| 0,67 5,95] 0,82 
ааа: 5... и: С ВЕ ВЫ , ый / 9 | 1,09] 1,03 0,05 
ИЕ Г. о — 2,83 
Итого — Г 195 [14,041 34, ЗАТ 55 
зе , , ‚49 — | 170 [12,281 28.37 
В—130 | 25,46] — [137 [10,01[20,88|25,24 
К—481 В—110 К—419 В—90 к 339” 


Смешать мук 
уку, сметану, желтки, сахар и соль, хорошо выбить деревянной веселкой, осторожно ввести 


взбитые белки. Мозги о 
тварить, как в № 
то и поджарить. р 650. Разрезать по три-четыре кусочка на порцию, обмакнуть в тес- 


и ут = = 7 
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Мозги отварные, жареные, в «черном» масле 
Показаны на диэты № 3, 11, 12, 15 





№ 654 















Г1Т вариант 






Т вариант И вариант 









Наименование = 
продуктов Бр т Б Ж у Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж 




































































Мозги......| 140| 120 | 10,26] 10,60] — 115 100 | 8,55] 8,831 — 90 80 | 6,841 7,06! — 
Масло сливочное 20 20 | 0,20] 16,791 0,12 15 15 | 0,151 12,59! 0,09 10 1010,10] 8,40] 0,06 
Мука пшеничная 8 8 | 0,811 0,05] 5,73 8 8 | 0,81 0,05| 5,73 8 8 | 0,81 0,05] 5,73 
Каперсы ((... 30 15| 0,60] — — 20 10 0:40 — 10 5 | 0,201 — — 
Зелень петрушки 7 5 || 0,06] — 0,29 7 91 0,06) — 0,29 7 5 | 0,06] — 0,29 
ЗВ из 2| 90 80 — — 20 20 = — ие 2 ЗИ И — 
Итого ...| — | 18| Ц,93 27,44] 6,14" — | 168 || 9,97] 21,471 6,11 — |128 |8, 0115,51 6.08 
ВЬ—120. К—330 В—100: К—266 В—80 К 202 


Мозги отварить, как в № 650, нарезать по два кусочка на порцию 
их сторон. На сковороду, в которой жарились мозги, положить [0 г : 
ричневого цвета, добавить каперсы и уксус, прокипятить и полить мо 

Примечания |1 Блюдо мож 

МИ нарезать на порции и жарить. 


2. Для гарнира рекомендуются: тушеные овощи, отварной це 
зеленью. 


запанировать в муке, поджарить с обе- 
сливочного масла, кипятить его до ко- 
ви. 

но приготовить, не отваривая мозгов, 










а очистить от пленки, сыры- 








369 





лый картофель, посыпанный рубленой 





с и грибами 
Мозги отварные, запеченные в молочном соусе с сосисками р 


Показаны на диэты № 11, 12, 15 





вариант 
Г вариант П вариант я 





Наименование Б эк 


продуктов Б Бр Нт Б Ж | У 








с 5 49| Ба 

Мозги... 4| 15| 4001485510983 -— 90 80 | \6,84| 7,060 —| 70160 |5,13 и т 
Мука пшеничная | 5 5 0,50] 0,03] 3,58 Ь, 5 0,50! 0,03! 3,58 5 5, |, 0,50] 0,091 3,5 
Е Е Же {2 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,06 5 5 | 0,05 +, 0,03 


с а В | 6 | 0,73 0,69] 0,03] 1/, 6 | 0,73] 0,69| 0,08! 1/1, 5 |0,61| 0,57 0,03 
Молоко =... „| 18| М8 | -2,34] 2,68] 3,10] \75|| :75 | 2,34] -2.62] 3,76] +75 | 75 || 2.34 2,62| 3,70 

































































ие йа, ОЭ 5 1,73! 0,59! ,0,21 3 з 1,04! -0,35| 10,13 3 3 |1 1,041 0,35! 0,13 

Сосиски 25 25 | 3,36] .3,55! 1,00| 90 20| 2,691 2,84] (,80! (15 25| |(2502149,18] 0,60 
| 

Шампиньоны. 26 20 | 0,98] .0,04| (0,72! 20 15 0,74 (0,03! 0,54! 13 1010,49] 0,02] 0,36 

А о 251 | 18,341 28,94| 9,33 — 214 | 14,98] 22,02| 8,84] — 17812,18115,22| 8,43 














В—200 К—383 В—160 КЬ—302 В—120 КЬ— 296 


пабы ее ат, ка в № 650, нарезать по два куска на порцию. Шампиньоны или консервированные 
однопорционную КОРЕ нарезать, залить небольшим количеством бульона и прогреть. На смазанную маслом 
уложить соси вороду налить тонкий слой заранее приготовленного соуса № 769. Положить мозги, сверху 
АВ ки и шампиньоны, полить оставшимся соусом, засыпать натертым сыром, побрызгать маслом 


Для гарнира рекомендуются: тушеные овощи, салат. 


\ ” 2% => ..... \ .ъ ›* _ 

т г. ри УР \ 2“ АО 
реет и: 7 ро Я носа | сос м. = чел ++ 
в — 27 ” ‚ м »<* `“ъ .. 

о , э 4 .=7 > . 

7 р 2-25 ‚5 и. 1 | < о мА а и 
9, 7 2% #. ь ь 
С. <) “, 
и 5 =, — „/ а в, >| ‘м `. 5\° э\ Зла 
. 2 \ 





нд: 74 и »5/ 
в. ^/ * уф ЧР ей $7 









`\№ 656 Крокеты из мозгов 9 


Показаны на диэты № 11, 12, 15 




































































| | вариант ТГ вари ант 111 вариант 

"продуктов | Бр | Нт Б ж У Бр | Нт Б ж У Бр |=» | Б ж | У 
они ое | 115 | 100 | 8,55 8,83] — 90 80 | 6,841 7,06] — 70 | 60 [5,13] 5,30] — 
Умукай сои". '. я 8 8 | (0,81 10,05] 5,73 8 8 | 0,81 10,05] 5,73 8 8 | 0,811 0,05] 5,73 
Масло топленое ‘20 20 — | 19,03 — 15 15 — | 14,27] (— 10 10 — | 9,52 — 
Яйца ‘./.’.’.'..| | 136 | 14,38] 14514] (0,19; %| 124 |1 '2,92] 9,76] 0,13] 1/,| (16 |1 1,951 14841 0,09 
Молоко! 1111. . 40 40 | 1,25] 1,40] 1,98] (40 40 1,25] (1,40! 1,98] 40 40 | 1,25] 1,40] 1,98 
`Сухари белые '... 20 20 | 1,62] 0,24] 11,62] 20 20 1,62] 0,24| 11,62] 20 20 | 1,62 0,24]11,62 

Оо #23 |+, 224 | 16,61| 33,69] 19,521 — 187 | 13,44| 25,781 19,46] ‹ — | 154 РА 18,35119,42 

В—150 К—461 В—120 К—375 В—90 КЫ—294 


Отварить мозги, какв № 650, мелко нашинковать, прогреть и в горячем 
ленным соусом № 768. Всю массу выложить ровным слоем примерно в 2 с 


виде смешать с заранее приготов- 
2 морный стол и остудить, нарезать по три-четыре куска на порцию, 
3 


м толщины на противень или мра 


. : придать каждо * 
Обмакнуть в яйца, запанировать в сухарях и жарить в масле. 9 дому куску овальную форму. 








3 № 657 
< 


Пудинг из мозгов и ветчины 
Показан на диэты № 11, 12, 13, 15 








Наименование 
продуктов 





| 


Везчина ов 
Мука’ укини № 
Масло сливочное 
р РОО 
Молоко 


ооо 


Сухари белые" .’.'| 





и о ь 


Ир... 


товить соус № 768, 
мочку, смазанную ма 


шкафу. При отпуске 
с АВ 


* 27% 





вр | нт | Б 


115 
341 


слом и обсыпанную сухарями, 
выложить из формочки на тарелку. 


‚ 100 
25 
8 


> | 252 | 20,31 


В—180 К- 426 
Мозги отварить, как в № 





ХИ, 
11 вариант ЕТ вариант 









































1 Вариант 5 
ж | У Бр | Нт Б ж | У Бр | но Б ж | У 

‚ 8,55], 8,83 ,—| 90| 80 а 2,06] 1 | 70.11 60 | 5,185.30] 
|5.14Й 4,44 — || 27| 20 4,12 | 3,55 — | 201] 15 | 3,091 12.66] — 
0,81|| 0,05] 5173 8 8 | 0,81 || `0,05| 5,73! 8 810,81 0.05 5,73 
о518 12,59 0,09] 10 10 | о 8,40] 0,06] 5| 510,051 4.20 0,03 
2,92] 2,76] 0,13] 95| 16 | 1,95 || 1,84] 0,09] м'| 12| 1,46 1,38! 0,07 
2,34] 2,62] 3,70 75| 75 2,34 || 2,62| 3.70] 75 75 | 2,34 2,62] 3.70 
040 0,06) 2,90 5 50,40 | 0,06] 2,90 51 в 0,40] 0,06] 2.90 
ры 
31,351 12,55] — | 214 | ны 23,58] 12,48 — | ТЯ 


В—120 К— 557 


650, мелко изрубить. Нежирную ветчину нарезать мелкими кубиками, приго- 


взбитые белки, выложить в фор- 


верх загладить, побрызгать маслом и запечь в духовом 


отход на шкурку и кости окорока. 


А М 











д: :. ь Я 7 у гея М А © 
ЕР р в 4 ый РУ ДЕР" $. > / А Г Зе | = ет => эю А ох ко 
га р сх = ут 7 ый д\ 2 „2 `< ` ма 
вЫ == ей й оо 15,39 г у @ .\< Ух $ к...“ 
2 зо 2,72 4 то 1.1 в. АО \`& х© %<» А 
во 208 0 7.18] 1 3 || 3:54 «5 555 ЗА АА 
( 12 01//. О. 09 20 о,5 э7 ©.52^\ 
7 { и23@ 72 11/ 12,59 2.52 20 29 о’ат\! о.®@ 
у.77 ое ды 18 15 О, 1 = ‘< 0. зы Е ой 
"ЕГРЯ уе 
2 УГАРЕ АГ АР #Г. 





\хАежирнук>› ветчину на 
Б, :- Хо \><> < <> <> 2% Ез вит » 
=> > Ак г ржаа-а- а - аа <> [> аля 23 Еда К 






Печень в сметане 
4.058 Показана на диэты №9. №112 15 














11 вариант 111 вариант 


























Т вариант и 
У 
ее | БР | Нт | Б ж У Бр | Нт | Б жЖ | А БР || но Б \ ж 
86 | 80 |14,71| 3,53] 1,81 
о 06 5,30] 2,72|| 107 || 100 | 18,39] 4,41! 2,26 
о В 5: ня 0°07 716 10| 10| 1001 0,07 7,16] | 10 [| 10 | 1,01 0,07] 7,16 


Мука пшеничная 


0,09, 10 10| 0,10]. 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 





























Масло сливочное 15 10.5 12;59 |. 10:27 [2138110783 
1. 95| 15| 0,67| 5,95] 0,82] 20| 20| 0,54] | 4;76] 0,66 3 1 } 
и 18| 28| 067 0.97] 0,52 75| 15| 0,67 0,97 0,52] 80 |' 80 | 0,72] 1,04 0,56 
^ Итого ...| — | 245 | 24,56] 24,88] 11,31| — | 215 [20,71] 18,61 к — | 185 [16,7611 ‚22| 9,89 
В—190 ‘К—378 В—160 К—302 В—130 К—214 


Печень (рекомендуется телячью) замочить в холодной воде, снять пленку, нарезать тонкими ломтиками, 
обвалять в муке и поджарить на масле. 
При отпуске полить маслом и сметанным соусом № 762. 
Примечания. |. Печень не следует пережаривать или тушить в соусе. 
2. Для гарнира рекомендуется’ отварной картофель целиком. | 















№ 659. Печень, жаренная с луком 
Показана на диэты № 3, 9, 11, У 1 у 
Наименование | вариант И вариант ТТЕ вариант 
продуктов Я и ПЕСЕН 
Бр | т | Б|ж|у Бр [т | Б|ж [у вр |[|нт|Б ||ж| у 
Печень "о, 130 120 |. 22,06 
Ш: ТЯ 8 810 о ЕЕ № 100 [118,39] .4,41| 2,26] | 86 | 80 [1471 3.53 1,81 


$8 Масло сливочное 15 15 | 0,15 12,59 8 | 0,81 0,05 5,738 8 


0,09: 10 010,10] 8,40 0,06] 5 














‘луком, полить маслом, посыпать рубленой зеленью. 


и, 

р Бр Ят] Б ж У БР | | 5т Б р ж | У Бр Нет | Б ж | у 
м | | : | 

Печень !.'.'. 
















Е т ] > Г Продолжение 
де | : ] нт 
Т вариант , ТТ вариант | ТГ вариан 
Наименование ОЕ ИЕ ШГ отт ия о о ее ЕЕ < ПИ ВАЗА | р жЖ | у 
продуктов вр | ри | а Нт | ив | В | В Ж | УТ Бр [| #= | 5. 








——. 























о] 66] 24 |'120 |0,591 0,021 1,77 
р [48| 40 о 0,04] 3,54 ы ый 0,32 о. 2, | | о, 
а петрушки ы 0. ОВ 0,29 7 5.1 бы р АИ, 5 | 0,06 0,29 
Зелень петрушки _ 
Итого... — | 188 | 23,52] 17,98] 19.3| 1 |153 [19,68] 12.88] 11,001 — [ 100 [15,85] 7,80] 9.63 
я В=-120 К. 814 В—100 \ 246 В—70 К—177 


Печёнь приготовить, как’в № 658. Нарезать“ и поджарить лук. При отпуске засыпать печень жареным 


т 
Я 
|Для гарнира рекомендуется жареный картофель, 


№ 660 | Печень, жаренная в соусе из зелени и грибов 
Показано на диэгы № 3, 9, 1, .12,, 15 


т 





Т вариант 


11 вариант ГИ вариант 
Наименование м Эрот м о О В ст СВ МОИ 
продуктов | 














к 130 120 |295. 06 5,30] 12.72 1107 100 | 18,391 4,411 52,96 86 80 114,71 м 1,81 
Мука пшеничная | 5 5| 0,50 0,08 3,58 5 5 0,50! 0,08 3,58 5 5 | 0,50] 0.08 3,58 
Масло сливочное 15 15 0,151 12,59 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,06 5 5 | 0,05 4,20 0,03 
Лук репчатый . {| 24 20| 0,22 0,021 1,77 ‚ 124 20| 0,22 0,02 И ‚77 124 20 |`0,22] 9 ’02 112 
пинат 1.‘ 14 101 0,24] 00,04! '0'36 7 5 А и у 














0,12] 0,02 мВ —- 

Салат ТИ 14 10 | 0,19 0,021! 0,19 14 10 0,10! 0,02 0,19] 14 1010,10] 0,02 0,19 
‚Помидоры 1. 60 50 0,31 0,08 1,68 60 50 0,31| 0,08 1,63] 60 50 | 0,31 0,08] 1,63 
м 5 5 НЕЕ 0,35 5 5 (0 Кое 0,35 5 ооо 0,35 
Зелень петрушки й 50006” х 0,291 7 5 об 029] & 5 [0,06] — 0,29 


В о с ааь Зее х 





МУ мщи и 
зе аей = 25 Р ы - = 1 & а са ь у 
о РВВ -* 2/ 11.64 _—:ео к лу се фу 
и. а 2 72/ 18,12 в со ей ЗОВИ 
#' г р». = 3/8 а. р. на 
Е 9, = х-—=3м 
ф- 180 
ге - и5— 


-: =. и=..* У _ ры 
ЕР ДТСРЫ ** `. Уи» сме. 
г Е р ра и РУ ыы в” © #5. ^ `- с 
УЕ ОР ——— 1 г оз ба $ > 
85755 и Е. 4 ”. : 
-3и5; 72 # 
и —— О. О о. 
= 2, 5769) . 
"7 „ 





< . № хх \ > 


226 В 20 .6л| 13.о\\ © 














Наименование 
продуктов 


| 


| 


: вариант 





| 


Б 


[1 вариант 


Продолжение 


111 вариант 





БР | Нт | Б | ж 


"в | ж| у 


БР | Нт 





Чеснок 
Грибы 


1 


26 


0,98! 0,04] 0,72 
| 


0,03 


20 15 0,74 0,54 


0,49 


1 
13 


1 |= 
10 0,02 


8 





Изого '.’. : — 


961: | 24,75] 18,12] 11,64] 





В—180 К—318 


— | 26120,64] 13,01 10,82] 


В—160 К—250 


Печень приготовить, как в № 658. В заранее приготовленный мясной соус №7 


в отдельности лук, грибы и помидоры, 


мелко нашинкованный шпинат и 


прокипятить. При отпуске залить печень соусом и посыпать рубленой зеленью. 
Для гарнира рекомендуется жареный или отварной картофель. 


№ 661 


Сердце тушеное 
Показано, на диэты № 3, 8, 9, 10, 11, 12, 15 


— |191 [16,54] 7,90110,01 
В—140 К—182 





41 положить пассерованные 


салат, рубленый чеснок, все хорошо 





Наименование 
продуктов 


1 вариант 


11 вариант 








БР | ни Б ж | у 


11Г вариант 





Бр | Нт Б 





Масло сливочное 
Лук репчатый .. 








132 
15 
18 


23,52] 6,40 
0,15] 12,59 
0,16] 0,01 





110 
10 
18 


100 
10 
15 








ЧА НИНЕ ЧАК 
































, Продолжение 
ры ` | т у х — 
[= 1 7 
й . а вариант! | }' 1 |! И вариант } | ТЕГ вариант 
ИК ` | у | 2 | : ы 
и Бр [нт | Б | ‘К | У ‘|!1Бр [ни и еж | У Бр [ни Б ж | У 
19] 70,98]! 10,191} 35 | 30 |'0,191'0,05| 0,98 
Помидоры ...|. 35 30 | 10,19] 10,05 0,98] №35 30 | 10,191 10,05! “0 ‚98 у 
Зелень Ей 7 5 | 0,06] — 0,29 7 5 ое — 0,29] :7 5! | 0,06 — 0,29 


——_—_ 


Итого 








т 24,08| 19,05] 3,49] — | 160 | 20, т 13,79] 3,38 


В—110 К_990 | В—90 К 224 


Бычье сердце отварить в воде или б 
сочки, сложить в кастрюлю; ‘залить до Ноловины кипятком, ПОД закрытой К 
положить пассерованный лук и помидоры, лавровый лист, тушить Уще 510 
рубленой зеленью. 


Для гарнира рекомендуются: тушеные овощи, отварной картофель, 


— [135 [16,14[ 8,53] 3 16 
8-70 К 158 
ульоне до полуготовности, нарезать ломтиками или на мелкие 





ку- 
рышкой тушить до готовности, 


минут. При отпуске посыпать 


№ 662 Почки по-русски 


| Показаны! на диэты, № 3; 11. 12, 15 
1. Т вариант 
` Наименование 

















| вариант | ПЕ вариант 

й И Е У ое оО 

продуктов. _Бр | Нт Б | Ж | у Бр | Нт | Б ж | Гу | 52 | | Б | ж | у 
Почки... „7153 150 | 23,10] 6,78 0,64]. 123 120 | 18,48| 5,42 0,52| 102 | 100 15,40] 4,52] 0,43 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,065] :4,20] 0,03 
Мука пшеничная 5 5 0,50] 0,03] 3,58 5 5 0,50| 0,03] 3,58 5 5 | 0,50 0,08] 3,58 
Томат м 20 20 Ча 1,40 15 15 О, ее 1,05] 15 ОЕ 1,05 
Картофель аи 200 150 2,08 0,28| 27,87| 200 150 2,08| 0,28 7 ,87 200 | 150 | 2,08 0,28/27,87 





РАЕЗИНРЬВЯ 5 2=< \ 
—— = 

ы ЕЕ. "Ру РЕ Ея |127 | \ — 

—— Я 2х в 
га = 

р Арки ро > 

= икс =” ии 572 

АУ / 


а о,.2\ о ,©7 ы у =>: 
‹ Я 21 [1 #2 87 20 2-е ©.о8 > 
2/ 0.10 0.05 о " 2 24 | 26| 0.22\ 9.0 
;: и ©: 08 & ии. , 13 тЫ ь ЧК - 
Я 22 . а уч ————— 











иг 


гие во - > 
т: еее 
прив селеные) 


ре ыы «= 
















> © "ЗАТ .ъ #4 < 
>... - Са Се ъо ©®.о° "50| о©о.оз > 
Же >> о а < А <” х >’.5= тэ Зе 7, 
«> >>> р ки \ > С 25 . ЗВ - 
к -- ра => < ые >77 
ь К ее - 


лес 





[а 


Продолжение 





ТТ вариант 111 вариант 





Г вариант 


У 
Наименование — $ Пт | у ж | ь 
продуктов Бр Нт Б ж ^4 БР Нт Б Ж | в. 


















































Г 30 | 0,21! 0,07| 2,23 

Модкониим. + - |. АВ 30 0,21 3 0407] 7.2.23]. 151 30 т 0,07 2 И С Ни 900 
Белые коренья. ‹| | 20 040 20 1 м 0,08 0,08] 0,32] 68| 40 | 0,08 0,08] 0,32 | 
Огурцы соленые 65 40| 0,08 0,08 0,32 65 40| 0,0 , ‚92 ру 20 | 0,22! 0,02] 1,77 
Лук репчатый... 24 20. |1. 01991 0021177 24 20 0,221 0,02] 1,77 и она ФЕ НЙ 
ео и 1 1 — — рат 1 1 1 24 2% 

Изано ...| — Иды | 27.6] 29,85] 39,90] — |411 22,381 14,301 39,40], — | 386 |19,25| 9,20139,28 | 

В—240 КЫ—459 В—200 КЬ—386 В—175 К—326 


Говяжьи почки сварить до полной готовности, дважды сменив воду. Готовые ‘почки обмыть в холодной 
воде, остудить и нарезать небольшими тонкими ломтиками, поджарить в масле, сложить в кастрюлю, залить 
красным мясным соусом № 741, ввести пассерованный лук и коренья, нарезанные небольшими шпалками, очи- 
щенные от кожуры и семечек, варезанные в виде ромбиков огурцы, лавровый лист. Все хорошо тушить под 
крышкой При отпуске! посыпать ‚рубленой! зеленью. 
Для гарнира рекомендуется отварной картофель (целиком). | 


№ 663 Почки, жаренные тонкими ломтиками 
Ноказаны‘'на диэты. №3, 8, 9, 11. 12, 15 















































ИВ 1 вариант 11 вариант ИТ вариант 
продуктов < 
Бр | Нт Б жЖ | У Бр Нт Б жЖ | У р Нт Б | жЖ | За 
-; Почки... ; 153 | 150 | 23 о 6,78| 0,6 | 
АО" $ ` ‚64| 12 5 
© Масло сливочное 15 15 12,59 0,09 т о о 8.40 006 и т и. а ы, - 
‚ , , о РА) ‚03 

















Продолжение 















































Е ИТ вариант 
ь ТГ вариант ТТ вариант ЧА 
Н Б | ж | У 
м го БР | Нт Б ж | У | БР | Нт |. м | Ч ж + | 
2] 1,77| 24| 20 | 0,22 0,02] 1,77 
Лук репчатый ..| 24| 20| 0,22] 0,02] 1,77] ' 24 20 а в? у и 
Зелень петрушки 7 5| 0,06 — 0,29 , } ы у 
Итого и. .| — | 245 | 24/15] 19,44] 3,69] — | 175 | 19,84] 13,88] В — | 140 [16,22] 8,76] 2,88 
В—125 К-—297 В—95 К-4995 В—70 К-—160 
Почки (рекомендуются телячьи) нарезать тонкими ломтиками и поджарить в масле. (Нашинковать лук 


и грибы, поджарить, 
ленью. 


Для гарнира рекомендуется жареный или отварной картофель. 





















соединить с почками, отпустить на однопорционной сковороде, посыпав рубленой зе- 














№ 664 Почки в сметане 
Показаны на диэты № 3, 11, 12, 15 
1 вариа | 
Наименование — ь 8. м те и аррианя 
продуктов Бр | Р д № 
ОВ О А В ИА, Б ж | м вр | Нт Б | ж | У 
К | 
ь а ия: т. ы а ый о ыы т 18,48 5,42] 0,52 102 | 100 |15,40] 4,52] 0,43 
, , , ‚10 ‚40| 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
ука пшеничная | 5 5 0,50] 0,03 3,58 5 5 0,50] 0,03| 3,58 5 5 до 06а 3,5а 
м ИРИ ! й ==... 
рее Ее РА р хз о 22 > $) % х № оо `_ “ 
ВИЙ, р "= ›,47| \м.лШм\\ * азы" \ ' хе з _ 
ила - “ НА, о 2 Е $ к ол 


я Овны 
аи а ВЫ = И 





вины _ чу 4 


ТЕ : 
вариант | 11! вариант 



















































































Жиаекозааме Хх Моб риаия 
Ко хо м 
в» м у ВАА т | ——/+ + . 
ох \ 5 № 5 С У Бр Н пт на я 2 № _/- 7. иГит И 2х Й Г 
5 у 
а ом к < > сх ъ о >\ “5 29, р 
Продолжение 
5 & 
з У завиант 11 вариант | 111 вариант | 
9 Наименование 
Е прудито в Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б | ж | и | БР| Нт Б Ж У \ 
Е | г 
.& Сметана. ... 25 25 0.67 5,95] 0,82 15 15 | 0,40 3,57 0, 49 10 10 0:37 2,38] О Е 
= Бульон и 75 у тыр 0,61] 0,97] 0,52| 75| 15|; 0,67| 0,97] 0,541 80180 10,721 1,041 9,25 | 
5 Лук репчатый .. 24 20 0,22] 0,02 ВТ 24 20 0,22] 0,02 1,77 24 м а О У Г 
Е 
2 Итого... | 290 [99.81] 26,34] 7,42] — |265 ||20,37| 18,41 2,24 | 220 [17,16]12,19| 6,70 
Е. В—190 К—379 В—145 КМ—284 В—115 'К—211 
Вареные говяжьи почки мелко нарезать тонкими ломтиками, поджарить в масле вместе с мелкохна- | 
рубленным луком и залить ‘приготовленным сметанным соусом № 762, тушить 10—15 минут. При отпуске по- 
сыпать рубленой зеленью. 
Для гарнира рекомендуется отварной картофель (целиком). 
№ 665 Почки в ‚мадере Аи 
Показаны на диэты № 3, 11. 14, 15 | 
1 я $ 
ыы вариант П] вариант И арнант | 
продуктов Б НЕ Б НЫ | у 
Р жЖ У Бр Нт | Б | жЖ У Бр | Нт Б ж у 
ии 153 | 150 | 23,10 | | м 
ть р , 6,78| 0,64| 102 100 | 15 59! 0,4 80 | ) 
Масло... с’ р тя . 5,40] 4,52 ‚43| 82 80 112.39! 3 62 ‹ а 
.-: 20| 20| 0,20] 16,79. 012 15 15 [|015 12'59| 0.09 и о В 0,34 
> Мадера 16°... 10 т ИК 0,6 5 5 | 0,3 и р 0,06 И 
.6 А С ых с Аи и 





(ет 








Почки телячьи . 123 12 
Мука пшеничная 01 18,48] 5,42 





ть 


ро еельриы 






































Про ол жение 
п м 7 К й 111 вариант 
Т вариант {1 варвааа Ух `В ы 
Наименование г `й. № г и. у 5 я я 
проду Бр | ой я жЖ | у БР | ИП | Б | ж | УИ 52 | Нт | Б жж а 
Г — ы т К 
1 р 
ее 5 0,35 5 5 0,10! таг 0,35 
мат. |5 | оО] ВВ 5 | 0,10 а : 3,58 
о о 5 5 0'50 и 3,58 5 5 0,50! 0,03! 3,58 о 510,50! 0,031 3,58 
Итого ...| — | 190] 23,9] 28,6 [5,29] — [130 [| 16 АЙ 4.75 — | 100 [13,02|12,05[ 4,33 
В—150 КЬ—350 В—120 КЫ—231 В—90 КЫ—183 
Почки (рекоме 


ндуются телячьи) нарезать тонки 
Приготовить соус № 758, добавить мадеру, за 


ми ломтиками, поджарить в масле н 
Примечание. При ис 


а раскаленной сковороде, 
лить почки и варить 5 минут. При отпуске полить маслом. 
числении питательной цег 

















нности мадеры в числителе показано содержание 
сахара, в знаменателе — алкоголя. 
№ 666 
Почки телячьи, жаренные в сухарях 
Показаны на диэты № 3, 11, 12, 14, 15 
Т вариант 
Наименование у оариант ПТ вариант 
продуктов 
Бр Нт Б жЖ | У 











Бр | Нт | Б 





ж | у р | нт | в|ж | у 











0,52| 102 | 100 | 15.40 4,52] 04: о 32| < ‹ 
Е Е 2 : 2 , ‚52 ‚43| 82 | 80 |12,32| 3,62 0,34 
Щаз Уи у ре рт т и ‚8 8| 0,81| 0,05| 5,73] 8 8 |0,81| 0,05] 5,73 
4 , , ‚07 [5 9| 1,09 1,03] 0,05 1/з 8 4 0,92! 0,04 
а ри Е и ДЕ | | | = ь 
и о 22 # д ж Е / 27.2 / р 1 ‚ р. :. } | т го ? ы \ у ` 
на. С. 2. #/ 2-7) ь— — Г ва Г :о | 2о.1 Ш ль г. чт у 
-7 р И 22. 92/2. 127 18 и яго / у , ы 
я м я” ие? ^ 972 и 





\ъхоеозааме 


хо ххох \ я 
4 Вр м \ = \ ж \ У вр \ Нт 


\ — 
о 5 дем . - 25 >25 \ \®.^А= $5.^> © $ 5. 
_ Жаха зе = > а <о5 А ы мы а \5 с г 
^ _ > Е = "уж %>. х`.^= хо <’. <57 Г <> о> 


в, 



















































































’: Продолжение 
1 вариант 11 вариант | Е ОЙ О. 
ов, Т т 5 У 
Народуктов ь БР | Нт | Б ж У БР | Нт Б ж У РР | Нт Б | Ж | 
т | “ а 
Е 5 ЯР 1% 10 10 | — О я 
У 0 20 — 19,03 — 15 15 А 14,27 ВИЙ | у У а 
а 1 й 20 | 1,62 0,24] 11,62] 20 20| 1,62 0,24] 11,62. 20 20 и м р 
ыы о а В 20)! 10,10 — 1 | 20 0,10] — О и В 
о | | 200 [22,41] 261 81} — Г ма [19,02] 20,11] 18,00] — |126 15,7214,55 17 ‚73 
В—120 КЫ—409 В—100 К—339 | В—80 КЫ—271 


Почки глубоко надрезать по длине, проткнуть металлической шпажкой, запанировать в муке, яицах и 


сухарях, поджарить. При отпуске ‘класть ломтик лимона. й 
а мелкие кусочки и также, насадив на шпажку, изжарить. 



































Примечания. 1. Можно нарезать почки н 
2. Для гарнира рекомендуется жареный картофель. [ 
№ 667 \ 
Ножки телячьи или свиные отварные в белом соусе 
Показаны на диэты № 2, 10, 11, 12, 15; без соуса—на диэты № 9, 14 
> | тя — > 
ее | вариант 1! вариант ИТГ вариант 
Наименование т — — Е и 
продуктов Бр ЕП Б Ж У Бр | Нт ВБ 2 у Бр Е Б к | у ) 
Вожки. ...,.| 300 |’ 150] 28,28] 1,28 240 120 | 22.62 | р. п 
0 0 ‚2 ‚2 _ | 240 2,621 1,02] — 200 | 109 118,86 86] — 
Мука пшеничная 5 5 | 0,50| 0,03| 3,58 5 9 110;50]: 0,03] 35581 715 5 0'50 0 3 3,5 
очно 5| 15| 0.15 12.59 0,09 ю| 10| 00 840 00 5| 5100 490 а 
о желток . и 41| 50,631 1.19" ОЗО2А ЗИ, 3| 047] 039 001 :) о ‚05 4,20] 0,03 
ы Пон м и 3| 0,05] — | 0,08 10 р 2 В 0,60! 0,01 
= Бульон мясной . 00| 100| 0,901 1,30] 0,70 *- У й ‚05| — 0,08 и 
З ‚0 80| 80| 0,721 1,04] 0,56] 70| 70 | 0,63 0,91| 0'49 ИС 


























1 [родол жение 









































г О 
‚. й | 11Т вариант 
Г вариант |] вариант №. 6 
: < 1 н Б ж | У 
в | аж ых | 82| м" | в Ж | у || =] "| | 
^ Гы |< 8 И. р’: 2 ое РН | вар 
Сливки 10 10| 0,28] 1,90] 0,36 5 5 9,4 А у. 7 50| 0631 5.70] 0.99 
Молот. + — — | 2 9% ви ый 
2‘ р 5 и ° ( | А № 
Итого ...| — | 287 | 30,79] 18,29] 4,83 — | 226 | 24,60] 12,33] 4,47| — |205 [21,02] 7,30] 5,18 


В—200 К—317 











В—150 К—234 В—130 Кр —177 


Ножки ошпарить кипятком, дать обсохнуть, натереть мукой и опалить; затем промыть, снять с кости 


двумя половинками и сварить до полной готовности, после чего удалить мелкие косточки — бабки, 
рячим бульоном. До отпуска ножки должны находиться в бу 


полить ножки. 


залить 


Для гарнира рекомендуются: рассыпчатая рисовая каша и шампиньоны. 


го- 


льоне. Приготовить соус № 759 и перед отпуском 





























№ 668 Ножки телячьи или свиные, жаренные в сухарях 
Показаны на диэты № 10, 501214115 
1 
ОЙ АА Й вариант 11Т вариант 
продуктов р о | | ых 
р и 
| т Б | ж | У Бр Нт | Б жЖ | У 8 Нт | Б | Ж | У 
Не ] [ис тт | р г м ох 
жЖки ...| 300 | 150 |282 р 0 | | | 
Мука пшеничная 8 8 о О 5,13 ты и К. 5. О 
Масло топленое 20 00 ы : 19'08 Э,/‹ 8 0,81 0,05 73 8 8 0,81 0,05 5,73 
| | , а 15 15 = 14,27 10 КОЖИ == 9,52] — 
\ | | 
% 
отл р-р” а НЕЕ НХ. 2 ЖЕ. “ РО Ри, < 22% х 62 
И ОР ру 22/ ‚ре #8 / 2 [ 55 : 9.4% 5 мо, ня \ -& ее. 
и? и. = <. 2 “ 7 ] вт Г го. [ зо. т То. \ -: 7 ее ь = 
7 зв ИРИ г. рее! 47? 5) уе Им» ^ `.`- РР ЧР р бе, ду чсс > 
иер пом сх м левее = : ‚ < 




















у <. < а. ди > ЗАТ, ем\Ас я 


.\ о № ‘зарианх РЕГ вармиыи К, { 
_ Жммемовохме — <= к а БАЗ СЕ ФЕТ —— -- - УЕ РРР * р 
<® ооо 28 хх ЕС Х ды м У \ ыя [2-Я \ 4-3 \ 2 \ < ] хх” вр | дит / р. / м‹ 7 и а МР ь 
и 7 






















ь 
в 
м \ \ р / 
к Аваль хх Ах = > 2 ь аж — >^< А >< 2% 62 з.о= ео бы 
о к. к = < эх К хх => „т —> => -- $7 =ь жуть 2-7: РЕ ОВС». 
ме о мч < > о. г К 3 63 ее 


Продолжение 












































р вариант увариаит ; А аа ды 
М Бр | Нт Б ж | У БР Нт | В ж У Бр] Нт в | ж У 
р АА РО ААА О | 
| 0,07 1 9| 1.09 1,03] 0,05 ( 
\, м вы. о | 1 0,07] +4 | 9 [1,09 1 у 
с 20 20 662 о. 1'6] 26| 20| 1,62] 0,24] 11,62 20 | 20 | 1,62 0,24|11,62 
Е "и ПЕЧИ МУ 
| | 2 | 32,1] 2198] 11,42] — [ 15 [26.51] 16,96] 17,42] — | 147 [52 ,38|11,70117 ,40 
В—105 К 338 В_90 К: 272 | 


В—130 К—408 


Ножки сварить, как указано в № 667, отвар слить. 
нировать в муке, яйцах и сухарях, изжарить в масле. 

Рекомендуется отпускать с овощным гарниром, салатом или огурцом. 

| 


Из ножек удалить бабки. Остывшие ножки запа- 


























№ 669 
Рубцы в белом соусе по-польски 
Показаны на диэты № 2, 3, 10, 11, 12, 15 
Наименование ай В Риатт ИТ вариант ] 
а: < = ж У Бр | Нт | Б ж У БР нт | Б| жЖ | 
А. 200—200: “ЗИ т 150 150; [28,281 1,23 — 120 | 120 |22,62] 1,02] — 
Масло сливочное | 25| 25| 0,24 20,99 0,15] 15| 15| 0,15 12,59] 0,09! 10| 10| 0101840 0 06 ` 
Мука пшенич 5 р 5 у - 9 
а вая 5 5 | 0,50] 0,03 3,58 5 21 0,50] 0,081 3,581 15 5 | 0,50] 0 03 3 58 
| , } ,5 

















© 





012 








Продолжение 





111 вариант 




































































11 вариант | 
1 вариант д | = й | № 
Наименование Ё м Б | ж | У Бр | Нт 
продуктов Бр Нт Б ж У р 
30] 0,60! — 3,00 
60 3,00] ‹ 40 30] 0,6 — | 3,00] 40 
Белые коренья. . 40 30 0, — . | 
| 5 3 0,231 0,05] 0,75 33 25 0,23] 0,05| 0,75 
Л ук-порей.... 33 25| 0,23] `.0,051 0,55 53 25 | з , 
Г — 0,0 0,0 — —- — 
Майрав ть #000 0.022 — — 0,01 0,01 — 
— — — 0,01 0,01 — — — 
Мускатный орех ФО ОО -- ВА о 0,01 
ны и и 20 201 0,56] 3,80] 0,72 15 15| 0,421 2,85] 0,54 10 10] 0,28! 1,90 0,36 
РУЛОН фан 100] 100] 0,90!. 1,30! 0,70 100 100]. 0,90] 1,30] 0,70! 100 100] 0,90] 1,30] 0,70 
Итото — |465 40,74 27,88] 8,90] — | 340] 31,08] 17,10[ 8,66] — | 300 |5 ,44]12,70] 8.45 





Рубец промыть, замочить на 
слоя, свернуть рулетом, 
ланш ой, слегка обжарить в 
соусом № 759. Добавить майоран и сливки и тушить 10—15 минут. 

ь с отварным картофелем 
Предпочтительнее телячьи рубцы. 


Рекомендуется отпускат 
Примечание. 


длё т 


В—275 К—463 


10—12 часов в холо 
связать нитками или шп 
масле, смешать с п 


дной, проточной во 
агатом и сварить 
ассерованными 








В—235 К—322 


(целиком), 


В—200 К—257 


де, обдать кипятком, очистить от внутреннего 
до готовности. Готовый рубец нашинковать 
кореньями, залить 


приготовленным паровым 


о —--ф- = у \ \\ \ 4. 
ам ` © х ее А ТА\ ‘2.0 55. ми —\, э4А 31,03 1,10. $606] — 1 Зе п. 9ауехогеЕ уч 
м5 В—35`К—322 / в.—900 `` ^—1967 и 
> < 
к о а засо»х < хололмой, проточной воле. ей 









эмхмазлм млм ах 


путак сом. счастия ить ст У прож о ее 
эмемель < Е 


коса #8 Е ори реежен ея ре 
аз и еее отаырья  втчереетиы у 


< 





о 3. слеха ока 
<=. РКТ 555 А № 
еее 








ет Рубиы в томатном соусе с чесноком 


Показаны на диэты №3, 1, 12, 15 АР НыВ ея —— 








11 Е вариант 






























































1 вариант |1 вариант т $. ИЕ" ; 
н ование | е е Б ж У { 
продуктов. БР Нт | Б ж Зй БР | Нт Б жЖ У вр] Нт | } | 2) 
Е : | | у, 
| 2о 98 20 122.62! 1,02] — 
: 31 5 98.98 1,98 — 120 | 120 122,62] 1,9% 
Рубцы (+. * 900! 200 | 37,71 1,7 — 150. р и. аа , о 95 
Мука пшеничная 5 5| 0,50| 0,03 3,58] 5! 5|| 0,50] 0,03 ‚0 о , й т и 
Масло сливочное 15 15 0,15| 12,59 0,09 '10 ‘10 0,10] 8,40 0,06 8 810,0 ‚72| 0,95 
Иомаи. *. м“ 10 0 Че 0,70 :10 10 0,21] — 0,70] 10 10. 0,2 0,70 
Лук репчатый .„.. 24 20| 0,22] 0,02 1,77 24 20 0,22! 0,02] 1,77| 24 20! 0,221 0,081 1,77 
Морковь ое. 87 301 0.91 0,07 2,29 37 30 0,21 0,07 9,93 Эд 30 0,21 0,07! 2,23 
Белые коренья. . 27 20 | 0,40 — 2 О 0,40] — 2,00] 27 20 | 0;40] — 2,00 
Чеснок... .| 1 1 АЕ из ыы 1 1 ти 5% и 1 А ДВ у 
Зелень петрушки й 5| 0,06] — И ИО 50,06] == (оч 510,06] — 0,29 
т НС | Г и Г т т т м м а 
Итого... '.| || 30639.46] 14,48] ОВ = 251 | 29,98] 9,80] 10,6 63! — 219 |24,30] 7,8610,62 й 
| В—250 КЫ—340 В—210 КЬ— 258 В 190 К—916 и 
| \ 
Способ приготовления такой же, как указано в № 669, ‚но ‹залить.рубцы томатным соусом № 752, за | о 


3< 


= несколько минут до отпуска положить мелко нарубленный 


= ленью. я. * чеснок и перед отпуском посыпать рубленой з | 


Зе“ 








= № 
= № 671 Пудинг из мозгов 


Показан на диэты № 2, 3, 11, 12, 15 й НЕ 
ИП вариант ИТ вариант 





























1 вариант 
тов вр || на в ж|у| |" |118) ж | у | вр т р 8| Ио" 
р И Е о М о: о 90| 80| 6,48 7,06 — | 70| 60 | 5,131 5,30] — 
ки Л 15 15| 0,15] 12,59] 0,09 10 19| 0,10] 8,40] 0,06 5| 510,05 4,20] 0,03 
и! 40| 40| 1,25] 1,40 1,98] 40| 401 1,25] 1,40] 1,98] 40| 40 | 1,25] 1,40] 1,98 
ль ТР АА Е 5 | 0,50] 0,03] 3,588 5 5| 0,50] 0,03| 3,58! 5 о 0,50] 0,03] 3,58 
Яйца а %| 24| 2,92] 2,76] 0,13] 1/.| 16| 1,95] 1,84] 0,09 % | 12 | 1,46] 1,38 0,07 
Шампиньоны... 33 25 | 1,221] 0,05 0,90 26 20 | 0,98 0,04 0,72 20 ' 1510,74] 0,03] 0,54 
Мускатный орех ‚| .01 01| — — — ОО, — — И О юЮ В = 
| — МЕ ИБ. Са 
ИЯ ре | 209 | 14,59 55,66] 6,68| — | 171 | п, 62 18,77 6,43| — 137 9,1812 4 6,20 
В—150 К—396 В—125 К—249 `В—100 К—178 


р В е. 
Ст особ пригото ления, кав [9 но вмест у у 
: к в № 6 Г И есто ветчины положить: в п динг прип щенные мелко наруб 


\ 
> 
х 
\ 
\ \ 
\ 
у 
У, 
. МЧ 
-_ 
а 
„- < 
— 
в 
„ 
— 


137 / 9.1302, 


В к 5 В 125 К! 249 ' ‘в—1во Аа”. 


Зе ме № 5 \ а 5 5 ва | — \ м | И ь па.77[ 8.48 





<хо<с® хомх . ‚ 
эхоълемми, хх х 5 ©= Е 
Ох  лхалммльозах ыы (. мо вместо ветчины пололкикь. в пудыых примус дает ее» и увы 


п рддфБржЦЦо—ю—ЮоымомЖж ПС 





Форшмак из селедки’и мозгов 





























№ 672 Показан: на, дизты №.2, 8, 11,12, 15 
Г вариант 11. вариант ПЕ вариант 
"продуктов Бр | Нт | Б жЖ У Бр | Нт в № Ж У Бр| Нт | Б ж У 
ри | | | | ЕС о 

Селедка, ..-.. 120 60 9,95] 8,4? — 100 50 8,29 7,02] т 7601” 30 4,58 4,2 — 
ил, 4990-80. /- ФЗ 80. 20| 5,98 6,18| — | 70| 60 | 5,13] 5,30] — 
Масло сливочное 215 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
Яйна иене. | 24 | 2:92] 2,76]. 0,13] 11/5 | 16| 1,95} 1,84] 0,09. 9% |" 12 | 1,46 1,38: 0,07 
ук репчатый .. 24 20 | 0,22 `0,02 [7 24 20 0,22]: Оба 28 20 | 0,221 0,021 1,77 
Картофель. ...| 108 80 1, | 0,15} 14,86] 108 80 1,11 0,15! 14,86] 108 80 1,11 0,151 14,86 
аа 92172 | 6,90..2.36] 0,84 16| 5.18] 17| 0.63 И| 10| 3.45 1,18 0,42 












































Сметана '.”. ^ ‘| 20| 20| 054] 4,76] 0,68 ‘15| 15| '0,40] 3,57| 0,49] 10 | 10 |'0,27| 2,38] 0,33 
м 1 " | 
Итого ...| — | 319 | 98,63] 38,12] 18,35] — | 276 | 23,23] 28,95] 17,90| — |227 [16,6718,82[17 ,48 
( ы . . 
В—950 К- 547 В—210'’ К—438 В—160 К—315 


‚ Сварить картофель и вместе с селедкой пропустить через мясорубку, смешать с ‘мелко нарубленными 
яйцами, пассерованным луком, сметаной, мелко нарубленными сваренными мозгами, 
тертого сыра, выложить в формочку, смазанную маслом, сверху загладить, засыпать остальным тертым сыром 

= побрызгать маслом и запечь. Перед отпуском полить ‘маслом. А 


© Примечание. Вместо масла форшмак можно полить мясным или сметанным соусом 


смешанными с частью 








Солонина отварная 





























м. Показана на диэты № 3, 8, М, ИИ 
1 вариант 1 вариант ИИ оо о 

У 

м продуктов Бр | т | 5 | Ж Гу | БР ['#т аж Гу [52 | нт | Б фж| у. 

| : руин 
болониия Та! В О 6,36 — 170 | 120 | 21,96 5,08 — 143 це не ры о 
Масло сливочное 15 15 | 0,151 12,59] т 0,09] = 101 10| 0,10] 8,40] ``0,06 5 о ты , т 50 
Коренья....- 20 15| 0,301 — 1, Бо 15 |- 0,59 1,50] 20 15 . — „ 
| №1 27.99 28,95] 1,59] | 145 | 22,36] 13,48] 1,56] — | 120 [18,65] 8,44[ 1,5: 

! В—105. КЫ—297 А В—80 КЬ—223 В—65 К—159 


Солонину нарезать кусками 


по 1,5—2 





КГ, 


Вымоченную ‘солонину залить холодной водой и свар 


вымачивать в течение 24 часов в холодной проточной воде. 
ить До готовности с; луком, 


кореньями и специями. Гото- 
Рекомендуется также сметанный 


вую солонину нарезать по два куска на порцию. При отпуске полить маслом. 
соус с хреном № 767 и для гарнира картофельное пюре. 
№ 674 Ветчина отварная 

Показана на. диэты №3, 9, 11, 12, 14, 15; нежирная — на диэту № 8; рубленая—на диэту №2 


















































Наименование 1 ариа И! вариант 11 вариант , 
продуктов 
Бр || Б|ж| у | | т] в | ж| у | Б|[нт|Б | Жж| У 
Ветчина не 104 104 | 20,581 17 26) — 80 80 | 16,46 
} р 1 14,21 — 21112,95 
__ сливочиое | _15 | 15| 0,15 12,59] 0,09] 10| 10| 0,10] 8,40] 0,06 9518 [1005] 429] 0-08 
того — | в а 30,35] 0,09 — | 90| 16,56] 22,6 0,06] — [| 67 24 14.86] 0 03 
д —75 'К—369 В—55 К—278 В:--40 ^ Кны 
й корок или рулет залить холодной водой, быстро довестт 
р ной готовности (ветчинный окорок варится не менее ри вой а а ем : 


по СК Е 
два и га порцию. При отпуске полить растопленным маслом. 
о Е Ее ния. |1. Вместо масла можно отпускать с красным мясным соусом. 
Е г а рекомендуется зеленый горошек или картофельное пюре. 
. раскладке указан задний окорок со шкурой, . сырокопченый. 


оф => = 
‚с ох 9. 9% %еь 
‚ъ. `` * 


"У .‘“ 








мох о — 
-. > А х 2 2. ГА 5,5 
вех) х,У — РИ Ч“ ` ъ 
Вх а о \ ‚ 1 \ Эо | 16,56 22,0 1| СФ, ба — $ Ох 1/14.9 уехтееу Стозо № 

< Е ме ъз << ъзалмлъ жхололмов в хо р МС $ ых фич рас ; 

моем о ©. Фло“ , бллетро дов е =. 

<> >< = ы хе зах > > ы С = еси до кипения и ма более тр га бсьми ©1114 трее {У 9# т" хх ие С 
ее святыне ИИ 





=> > 
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:а ыы 
5 Сосиски и сардельки отварные 
а Показаны на `диэты № 2, 8, Ш, 12, 14, 15 
Г вариант || вариант р ны вариант — а мА 
: Е ; 
продуктов БР | Нт | Б ж | Ух БР нНт Б ж У Бр | Нт \ в | ж фу 
| ‹ 3,4 2 ‚О 
сы в. оф 101 100 и 14,21 4,01 101 100 | 13,44 14,21 м 101 100 и уу: . ‚ 
Масло сливочное | _15 | 151 0’15] 12.59] 0,09 101 10 0,10 ны 006] 5 5. ‚0: 2 г 3 
‹ ц] 
— 1 15 — | 105 |13,4918,4Ц 4,04 
| И | 1 [18.59 268 1410 = | 0 | 13,54 22,61 4.07 ‚4918,4 
п В: в | В—110 ’К—282 В—105 ’К— 243 


ие пуске 
Сосиски или сардельки опустить в. кипящую воду и варить 510 минут до разбухания. При отпуске 
полить маслом. 
Примечания. 1. Можно отпускать с мясным соусом № 741. 
2. Для гарнира рекомендуется картофельное пюре. 





















































№ 676 Ножки телячьи; жаренные натурально, с лимоном и зеленью 
Показаны на диэты № 2, 3; 8: 9, 10, т 
НО ЗаНИЯ Т вариант 11 вариант 111 вариант 
продуктов й 
Бр | Нт Б Ж У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б ж | У ] 
Ножки телячьи 300 150, | 28:28] 1,28 — 240 120 | 22,621 1,02 — 200 | 100 118,86] 0,86] — 
оо сливочное 15 15 0,15! 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,06 5 5.1 0,05 4’20 0,03 
я а В 8 8 0,81| 0,05 5,73 8 8 0.81. 0,05 5,73 8 810,81 0,05 5,73 
а. Ра 13 м ме 1,84 р й 12 1.46] 1.38 бб 9 | 1,09] 1,08 0,05 
|2 У РЕВ 4 Е ‚С 2.38 Е 3 0,03 и 0_18 < М ИИ \ 
а И 9 о 018 41| 310.03 0,18 
Итого — | 189 | 31,29] 15,76] 6,17 | | 
РГ ‚29] 15,76] 6,171 — | 156 | 25,07 10,85[ 6,12] — | 12220,84] 
В—110 ’К—300 К 99 Ут 220,841 6,14] 5,99 
В—80 Кр—229 В—60 К—167 


Телячьи ножки обработа 
ть и сварить, как в № 667, об 
О ея | ба , С у валять в муке, обмакнуть в яй 
2. р АЕ растопленным сливочным маслом, смешанным с рубленой Берию, яйцо, поджарить в у 
р чание. Блюдо можно готовить без яиц, обвалять ножки только в ‚в И И 
уке, 





















ясная сб д 
Селянка МЯС орная и сковоро е 

































































о Показана на диэты ии етич 
" И НН УГ, ГТГ вариант 

Г вариант 11 вариант у. О 

А на +) и к н Б| ж | У 

та Бр Нт Б жЖ НВ Е | Нт | я |. 8 у вр к АК. Ро в АВА 
а ; 50 9,80! 2,67| 0;33 

Мясо {::::.| 67| 50| 9,80 2,67 0,33 67| 50| 9,80 2,67] 0,33 67| 5 

Со или вет: 17| 1,35] 0,55 
ее (или вёт ь) 30| 3.51 '4.05 1.65 20 20 | 2,34] 2,70 1,10 и т Не 0'20| 0'09 
Пак о, |143 | 140 [1 6°16] 181 017 182 | 130 | 459] 1,36] 0,13 т 16 |`0'10] 9 00.06 
Масло сливочное 20 20 | 0,20] 16,79] 0,12] ---15 15 | 0,15] 12,59. 0,09 02 -. |070 
Томат кли 10 Л ОВ | 0,70 10 10 |025 0,70 10 10 Не 0 03 3'58 
Мука пшеничная 5 5 | 10,50] 0,03| 3,58! 5 5| 0,50 0.03} 3,58 5| 5 0,5 ‚08 318 
Аи 1 ВИА 190 150 1,65! 0,22! 6,2 250 200 2,20 ко Не т и О ОЙ Е 
Л атый .. 18 15 0,161 0;01 1,33 18 15 0,16 0,0 : 10 9,9 О 
ГУ Е 50 30| 0,06] 0,03] 0,24 50 30 0,06] 0,03] 0,24] 50 30 | 0,06] 0,03] 0,24 

Калерсы „\..; \. № 20 10 | 0,40 — -— 20 10 0,401 — — 10 510,20] — — 
а ар а ие фе 5 БИ — = 4,74 5 5 РУ - 4,74 5 5 — — 4,74 
рае. 5 5 1,73} 10,59 `0,21 5 5 1,731 0,59 0,21 5 5 | 1,73 0,59] 0,21 

Лимон ин... ао 10| 0,05] = 0,08} „=. ре 5 ро зо В 
Зелень петрушки й 54, 0,06] 0,29 7 5 Оо 10,291 7 В, 5] 0,29 
Итого ...| = | 885 | 24,49] 26,20] 19,5] — | 400 | 22,13] 20,28] 21,02] — | 375 [19.2714 28 20,40 

В—250 К— 496 В—220 К— 366 В—200 К—295 





арезанным луком и томатом ДО ГОТОВНОСТИ. 
и нарезать на мелкие ломтики и обжа- 
‚› очищенные от кожуры и! семечек. и нарезанные 
м, меньшую 
со, рыть его 
духовом шка- 


2. Мясо тушеное, вареное или жареное, сосиски и вареные почк 





| оставшейся капустой, сверху загладить, 
Фу. Готовую селянку украсить сверху ли 





а 

лежеиееи 
Бе 

2728 перелеты 


——. р 
дслиеым® = 7” 





ы РА а ^^ ‚акс > Ч ЗЕ 
И эимесле < \чолА- пооаь 
м х< ОХ созе холлах >>. 

у зе ЖЗ положи 
о аа хам `- 


< <зазх = 
а а ая 





п» пбРезанмным луком м томмзом до готкдвй 
ные почки нарезать на мелкие комм ие га 
ые фт кожуры м) сеемемек мо раррзее мире хи 
совок м 9 да эезли. и ЗЗАВНИИ 
ово: на Менузту и На ве 



























1е из мяса 
№ 673 


Крокеты сборны 


тя 
Показаны на диэты № 6, И ТЬ 











111 вариант 
1[ вариант 

Т вариант 
Наименование ** ' ] 


Нт Б Ж 
продуктов Вр. т Б ж У БР 





у Бр! Нт | Б Ж У 








‹ 9, =, 0 33 | 
|. т 5 50 9 80 2 67 ’ ] 
М с а 





—- 28 ОЗ Отн 
57 40 7,54 0.32. -= 14 10 1,88 0,08 
» . » ’ ’ Я . .1 
и" 60 40 7,54 1,94| 0,43 15 10 1,88 в 0 Нч т Й и и | 
о ОН . у , я 
а попленое |119 20 и 19,03! — 15 15 1 


9 
о! 006 № 10 |1.011 0,07 | 7,16 
























































| О ИВ у 
Мука пшенная | 10. | № |101 9:07 ТИО Е 2,471] 50| 50 | 1,561 1,74 | 2,47 
55| 50 |156| 1,74 2,47 50 | 50 | 1,56 1,74] 2,47 2.92 2,76 | 0.13 

Молоко, „ре и ы а т 36 4.38 4,14] 0,19 % 9412,9212, в 
а ь 9 094 11.62 20| 20 |1,6210,24 11,62 

бар .....| 90 | № | 1,68 | 0,24 11,62] 20 20 1,62] 0, | | ри ОЕ 

м а 956 131 49 | 29.63] 22.14] — |211 | 24,09] 24,22] 21,95 — | 184 20,6817 ,17]21,71 
того... оо ] , ‚ , 
| В 180. К— 495 В— 165 К— 414 В+ 145» К — 338 


Телятину, говядину и кур отварить, мелко нашинковать лапшой. и тушить 5 минут, приготовить. соус 
№ 768 и в горячем виде смешать с тушеным мясом; выложить’ на противень или мраморную доску ровным 
слоем толщиной 2 бм, остудить и разделить на три-четыре части на порцию; придать им овальную форму, 
запанировать в яйцах и сухарях и поджарить на масле. 


1 
а Примечание. Говядину, кур и телятину можно брать в разных соотношениях, например: 
= говядины 60 г, кур 20 г, телятины 40 г и др. 








№ 679 


812 


Крокеты из дичи 
Показаны на диэт ы № 11, 


12, 15 





ТТ вариант 


111 вариант 










































































Г вариант в 
нН 2 вание > К У 
ОВО р р Б ж у Бр | Нт Б жЖ У | Бр | Нт Б 2 | 1Й` 
Ё р 0,2 
м ТА, 7,54 | 1,94] 0,43| 75 | 30 |5,65 | 1,45] 0,32] 50| 20 | 3,77| 0,97] 0,21 
Тетерев .....| 100| 40 | 7,54 | 1,94] 0,43| 75 | 30 |5,65 | 1,45] 0,32] 50| 20| 3,77| 0,97] 0,28 
р и 55 | 40 |8,16 | 3,7И 0,30 40 30’ | 6,2078 0,2927 20 | 4,08! 1,85] 0,15 
Мука пшеничная 101 1011,01 0,07 7,160 8 8 10,81 05 5,73 8 8 | 0,811 0,05] 5,73 
Е ов | 36 | 4,38 | 4,14 0,19 и 24 | 2,92 216) 0,131 3. 16 | 1,95] 1,84! 0,09 
Сухари мы: 20 | 20 11,62 | 0,24! 11,62! 20 "20 1,62 | 0,241 11,62| 20 20 | 1,621 0,2411,62 
Мото ем а 50 | 50 |1,56 | 1,74] 2,47| 50 50 1,56 1,74 2,47 40 40 | 1,25| 1,40] 1,98 
Масло сливочное 20| 20 |0,20 | 16,791 0,12| 15 15 0,15 | 12,59 0,09] 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
Итаро.. .. 256 |32,01 | 30,57| 22,72] — | 207 124,48 | 23,06 20,9 — 1 154 [17,35115,72|20,05 
В— 180 К— 509 В— 145 КЫ— 401 В—125 К—300 
Способ приготовления такой же, как в №678. 
^ 
)\ 
\ жение Е = а АИ яя =. \ \ у ^ 
х) = 77 \ = р ЕЕ 7 = | я \ \ $, . 
ря" рег” р; Е" ы го ет ©; з РА о .‘та № ее . 
И ры ыы & 2 г: ©. д ` 3 ‚В о с с \ ъ м у \ у но . 
—— у’ (7. =. Р ? [+ 4 ® ч.1 а у. г. Ф.= у 
метет #/ р: 7, м4 "РР р“. аа * в _ — 





61^ 





д р д се огА 
го ЗЫ 5% \ зо в\ 22 12 Ва ыы, фе 
$ — 1 к к в. | 25.ов] 20,9 — / 154 ук у 


9? — 125 24 —- эох 


В - =—<- <-> ><. 
<> = 
= 

































































м Ветчина рубленая с овощами и грибами 
Показана на диэты № 3, 11, 12, 15 О 
1 вариант 11 вариант 11. вариант ® 
нН ание р у 
О Иитов р ГИ Б Ж у Бр | Нт Б ж У БР Нт | Б ж \ 
5 5 5: 29] 8,88 — 
Па вирнаа| 188 | ПО 128 о 75 60 | 12,35 10,65 т. 68 О р: а 
Масло сливочное 15 15 0,151 12,59] 0,09 | 10 10 0,10] 8,40] 0,06 . Ё О ыы Е 
Мука пшеничная 3 3 ай ф. 2 а й о о Не ин Е 
ды % | 5 67| 5,95] 0,82 | № ‚51 0,4 0 | 0,27 2,38 0,3: 
м белая .: о | т | 08] 0/1 3.0| % | 75 0.82! 0,11 3,10 | 95 | 75 | 0,82] 0,11 И 
Морковь .....| 32 25 0,17| 0,06] 1,86 | 32 25 0,17| 0,06] 1,86 | 32 25 0,17 0,06 Ее: 
Картофель....| 70 50 0,69] 0,09 9,29 | 70 50 0,69] 0,09| 9,29 | 70| 50 0,69 0,09 9,29 
Грибы — консерви- 
рованные ...| 35 25 0,501 — Е 20 15 0,30 — м из — | — фи и 
Зелень петрушки| 7 о 0,06 — | 0,29 1 5 0,06] — | 0,29 7 5 | 0,06] — | 0,29 
Итого ...| — |293 | 17,77 31,2517,60 | — | 258 | 15,19] 22,9'17,24 | — | 223 |2 65 15,7417 ‚05 
В— 200 К— 436 В-. 175 К— 346 В — 150 К— 268 





Грибы и нежирную ветчину нарезать лапшой, сложить в кастрюлю, добавить немного масла и подлить 
кипятку по 20 смз на порцию, тушить 5 минут. Нашинкованную морковь и капусту тушить до готовности 
Картофель, нарезанный мелким «чесночком», обжарить в духовом шкафу на слегка смазанной маслом сковоро) е. 
Готовые овощи и ветчину отдельно заправить сметанным соусом № 762. И 

При отпуске не смешивая положить ветчину и овощи посыпать рубленой зелянью. 


Примечание. Готовые овощи и ве 
; тчину можно положить в 
засыпать тертым сыром и запечь. ‚ и 









карри ЕСА РР 
трет. 


\ \ Х \ 
- . х ео о А ®: 
- — Е у © 5 ` 
Ул ” 5С 1,65 о,22 6,2 \\ \ | \ ое + ` 
т анеяуг ИСО р р $ к 2!/ ТОО 150 м ` м, ‚о Ао. 





и 
2 М 681 Голубцы с мясом и рисо 


Показаны на диэты № к 
1Г вариант 111 вариант 


11, 12, 15 


6 



























































1 вариант О И Г. т 
° А Ра УрО У Бр | Нт | Б 

И ропувноя Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б ж | А 
о В о р с) М 5 6,21 

0.22] 6.21 190 |150 | 1,65] 0,22 | 6,21] 190 | 150 | 1,65| 0,22) 6 
Ил 53| 80| 60 11,76] 3,20] 0,40 
И йе 7 бе о 105, ‚м = 
ие Е. жи, ны лы и |. к 0 1076 15| 15 | 0,97 0,1710,76 
Васи: у 15 1 91 , , В 5? 01 1,33 18 |5 | 0,16] 0,01 1,33 
Лук репчатый ..| 18 15 0,16 ОИ О и т ое р 0'06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Масло сливочное | 18 16 |0 вар 6 | 15 | 040357 | 049 Ю| 01027 2,38 0,33 
(Сметана !.'/..”.| 25 25 0,67| 5,95| 0,821 1 о , а У ь -. 8 9. 
50| 10,03| 3,58| 15 5 0,50] 0,03 3,58 5 5 | 0,50] 0,03 3,58 
Мука пшеничная | |5 5 | 0,50] 0,0 ‚58 ‘5 , , #а ь ре 
мат и. 5 | 40.101 4 |1 0,35] 5 5 | О ||, 0,38 ББ [0,101 | .0,35 
Укрои ИТ |165 || 0:06 59 | 0.29] 7 | 5 | 0,04 — [10,29 7|.5| 0,06] — | 0,29 
ВУЛЬВН 1. * 70 70 0.63| 0,91] 0,49, 70 70 0,63| 0,91 0,49] 75 75 | 0,67| 0,97! 0,52 
Итого ...| — |415 || 24,49] 25,21] 24,59] — |370 | 20,25/17,58 | 24,09! — | 345 |16,1911,18 93,8 

В— 250 К-- 436 | В—215°К-— 345 В— 180 К — 268 





Плотный, средней величины очищенный кочан белой капусты обмыть, вырезать 
в соленой воде до полуготовности, разобрать отдельные листья, стебли срезать ножом ил 
пропустить через мясорубку, смешать с вареным остывшим рассыпчатым рисом, с мелко 
ванным луком, положить на подготовленные листья капусты и завернуть. Голубцы сложить на противень, 
смазанный маслом, залить до половины жирным бульоном и поставить на 30 минут в духовой шкаф, затем 
залить сметанным соусом с томатом № 763 и довести до полной готовности. 
Готовые голубцы отпустить по две штуки на порцию, полив соусом и посыпав рубленой зеленью. 
Примечания \. Вместо сырого мяса можно брать для фарша вареное или тушеное. >. 
2. Для фарша рекомендуется также брать часть говядины и часть жирной свинины или баранины, 
в соус положить разные коренья, тушенные в масле, и лиственную зелень. 


кочерыжку и отварить 
и разбить тяпкой. Мясо 
нарубленным пассеро- 


——— / р | м -] Е 2< \ У \ ви \_ 22° \ А Ух 
хх / 5р 1 ы Г 


а 





` 
_ Хоа. сх 
ЧА > ехмех ъзел = а 
 зеолелох холе ло а озчмменный кочан белой капусты обмыть > 3 ‘ 
а“ зехез \ммасохчеож > хазосрать отделъвные листья “т б ‚ вырс зать кочерыжку и отварить 
= еек ао. холожмхь к смехлать с зарекым остыви ‚ стебли срезать ножом или ря зоить тяпкой, Лес 
= о алла ое лислхъя а ле ым рисом, с мелко нарубленным ре 
алла соо эелалАха км Е сты и заверн > Гол у@ НИ ©2295 Е. ; Л 
< ею з^ < ы < 2кмъиым < х рнуть- тубиеы сл эгргь та уж ” 
а Ее сос" Горе ООО 
<. 




















Кочан капусты фаршированный 
№ 3, 11, 12, 15 


= 
[=] 
[9 
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у 



































ыы Показан на диэты 

ы 1 вариант | 11 вариант ТТИ А 

© Наименование | 

8 пролуктов На | т | Б Ж У | БР | Нт Б ж У БР | нт | Б ж | у 

2 я 

5 в 

Е Капуста свежая 190 150 1,65! 0,22 6,21] 190 150 1,65| 0,22 6,21 190 180111, 65] 0,22 6,21 

= Мясо  говяжье Н 

9 ›‚ жирное’ :::.: 135 100 11 ;46] 20,33] — 110 80 18 :97| 16,26] — 80 60 |10,4812,20] — 

рт: 15 15 0,97] 0,17 10,76| 15 15 0,97! 0,17 10,76] 15 15 | 0.971 0,17 10,76 
0,16] 0,01 1,33 


1:98 18 15 0,16] 0,01 1,38 18 1 
0,05] 4,20] 0,05 


Лук ‘репчатый . . 18 15 0,16! 0,01 
0,27| 2,38] 0,33 


Масло сливочное .| 20 20 0,201 16,79 0,12| 10 10 0.10] 8,40] 0,06 В 
1 


























5 
5 
Сметана |9 | 95 | 0,67] 5,95] 0,82] 15 15 0'40] 3,57| 0,49] 10 0 
Мука пшеничная 5 5 0,50] 0,03! 3,58 5 5 0,50] 0,03] 3,58 е 5 | 0.50 0,33] 3,58 
о ВОО ВИ я | 00 11 10:29. 17 5 0'06 —| 10,29] 7 Б | 0,06] | 0,29 
Томат Ре 455 5 0;10].— 0,35] 115 5 9.10! 11-9] 10:35. №3 5 [10,10 — | 0,35 | 
Зелень петрушки| 7 8 О, |. 0,2969 РС 06] — | 10.9917 5 | 0,09 — | 0,29 | 
Итого...| — | 5 | 21.8 43.50] 23,75} — | 305 | 17,97 2866] 23,36] — | 275 |14.30]19,21 23,11 
В—950 К—590 ВОВ К — 435 В— 180’ К — 331 


| 


Кочан капусты средней величины очис 
Ч Л : тить от верхних листьев, выреза 
ной воде до з ь ‚ вырезать кочерыжку и отварить в соле- 
а УИ и разве листья, под, каждый лист положить ЕВ ый 

Вр ‚ ы ` таким образом, чтоб о 
2 “08 сотейник, залить небольшим количеством ин О ера" о ин а 

} | сти: 
-=. При отпуске аккуратно нарезать на порции, полить соусом № 763 ь 
о ‚ посыпать зеленью петрушки. 




































































. исом 
а з ованный мясом и Р 
М Перец болгарский, фаршир ы № 3, 11, 12, 15 т Я 
Показан на диэт ны 111 вариант 
11 вариант ет 
, Т вариант Еы и р | ж | У 
Наименование В т | Б ж и БР | ГЕ 
продуктов Бр т Б ж и р . 
я 4,44] 200 | 150 | 3,61] 0,63| 4,44 
Перец стручковый 4 44| 900 150 3,61! 10,63 ‚44 
С штуки). ..|`200 | 150 | 3,61 0,63| 4,44 20 О 
Мясо говяжье 110 | 80 | 13.97 16,26] — 80 | 60 О Ю 0 
ан О [1597 ФН 6 16 | 16 | 090 011 10.76] 15 18 | 0110 001 133 
ча 5 15 ‚9 , ’ ; у к 18 20 , и 
Лук ренатый | 6 | В |096 о о || ом вм 009 18| 15 0,05] 4,20] 0,03 
Маслоеливочное `| 16 | № | 015 8.59 о в | 16 | 040 357 049 0 10 027 2738 0,33 
Сметана у О | 5 050] 0,03! 3’58| `5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
Мука пшеничная } 2 р 0,03 р } ь А 035 5 5 |010 —" 0’35 
а Ла , 1 Я ‚ = , ы к 0х 
в вы. 7 |115 110,06] зы | 6,29] 17 5 | точ | 0;29] 02 | 18 10.66 0, 9 
И того...| — 1 345 | 26,68] 39,71! 21,66] — 300 эй, 29.7 21.30] | 270 ОО 3 21 ‚1 
В—250 К— 555 В! — 215 К 445 В —180 К— 335 


воде, воду слить, дать стручкам слегка 
› смазанный маслом, 


При отпуске посыпать рубленой зеленью. 





Зеленые стручки перца обмыть, об 


4 

сложить в противень 

до полной готовности. 

^^ Е 
р. = 
ем ний ыы : а ; > “, =. 
ы ия : 249 #4 2%) 
та ие г 6 р. “ №; . 

= ° и ху Е’ 





резать стебли, вынуть семена, отва 
обсохнуть и заполнить фаршем, 
залить розовым сметанным соусом № 


$ 


рить до полуготовности в соленой 
приготовленным по 


№ 681, 


затем 


763 и в духовом шкафу запечь 






м: АА Е 
И \ А к ь к о». К — 555 в Гм 914 7% = я ака = 4 М9 16 
№". . — 2, 270/15 @ 
и 215 к —- 445 Аа, У/=?, ву! 7 + 
Е ра © Ж-— зав 
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ь аа зла > э< м- в 

воем ь 3 вау 
Е АНК 6 в 


















№ 684 
Кабачки, фаршированные мясом и рисом 
Показаны на диэты № 3, 1:19, 19 
| вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование ре 
Я Бр | Нт Б ж У БР | Нт Б ж У Бр | Нт | Б ж | У 














О Ва 13501 109 19,601] 0,17| 0,67| 110 80 15,68| 4,27 0,53! 80 60 [11,76] 3,20] 0,40 
ии | 15 15 0,97| 12,59] 10,76 15 15 0,97| 0,17 | 10,76| 15 15 | 0,971 0 17110,76 





Кабачки ....| 225 150 0,45] 5,33| 3,68 225 150 0,45 3,68| 225 | 150 0,45 3,68 






































Масло Ссливочно 15 15 0,15] 0,01 6,09 10 10 0,10] 8,40 0,06] `5 5 | 0,05 4,20] 0,03 
Лук репчатый .. 18 15 0,16] 0,03| 1,33 18 15 0,16] 0,01 ИС: 15 | 0,16] 0,01 1,33 
Мука пшеничная 5 5 0,50] 5,95! 3,58 5 5 0,50] 0,03 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
метана ме | ‚25 25 0,671 — 0,82] 15 15 0,40] 3,57 0,49] 10 10 | 0,27| 2,38] 0,33 
р и 96 а 5 у 0,59 И ь 5 0,10 — 0,35 5 о | 0,10! — [0,35 
оу ор 5 р — 0,2 3 1,04| 0,35 0,13 3 3 04] 0,3: 3 
в ро 9:9, 9 Тр 706 № 0.29 
о: ОЛ я | 340 24,39! 24,67| 21,78] — | 303 19,46|16,80 | 21,2 | — 273 |15,36|10,34]20 ,88 

= В— 250 К— 419 В— 215 К— 323 В — 180 К — 245 

Очищенные от кожи кабачки разрезать по 
. › два кружка на ы ; 

ик р воде до полуготовности, вынуть, из И дать Я удалить семена и 
>, сверху те И бы сложить в противень, смазанный маслом, до половины залить жи и О О 
З ртым сыром и побрызгать маслом и запечь в духовом шкафу. рным бульоном, засыпать 


При отпуске полить розовым или белым сметанным соусом № 762, 763 
о } ь 





риа 
их : 





ам 855 
> 


. исом 
Баклажаны, фаршированные мясом‘и Р т 
о 

Показаны на диэты № 3, 11, и, 






























































11Г вариант 

1 ант 11 вариант ‚ МИ 

вари №. 

Наименование к | Па | Б ж | у Бр | Нт Б | и , 
продуктов В | НИ | к ж у р 'С 
| 175 | 150 | 1,30] 0,21 5,86 
Б ы 175 |150 | 1,30] 0,21| 5,86] 175 |150 | 1,30] 0,21 | 5,86] 175 В 

аклажан У х | 76 КГ И 
м В 69. 5.39] 0.67 10 | 80 | 15,68 4,27 | 0,59 801 60 11.76 3,20 0,40 
с Вю | оо! 0 1076] 18 | 15 | 99 0 И о ОА 
в | в 0,16! 0,01 1,33 18 | 15 | 0,16 0,01 м. 8 | 15 А: 
не 15 | 15 | 0.15 19.59] 0,09 10 | 0 |010 8,40| 0.00 Б р Ом 
р ИЕ 0.811 7,14| 0,99 0 |200 0,5 С 0,66 и ВВ 2 
м ИЕ . О, ‚ 5: |: | | ь50 03] 3: 
ры а : 0:06 ИИ ее : : АА | 02971751 006 >| 0.29 
Итого... | № | 385 | 53.55] 05.48] 23,57] 14 | 300 19.31 №85 23.07] 1 | 265 15.07 10,2 | 58 

В- 250 К— 430 В—215 К— 340 В- 180 К— 249 





Баклажаны средней величины обмыть, обрезать стебли, разрезать по длине пополам, 
роне каждой половины сделать продольный неглубокий надрез, не затрагивая краев. Подгото 
опустить в КИПЯТОК, варить |5) МИН 


Ут, вынуть из воды, обсушить, углубить пальцем надрез и 
приготовленным по № 681. Положить на противень, 


по внутренней сто- 
вленные баклажаны 
заполнить фаршем, 


смазанный маслом, фаршем вниз, дно противня залить 
бульоном, поставить в духовой шкаф на 20 минут, затем. залить сметанным соусом № 762 и довести до полной 
готовности, 
При отпуске полить соусом и посыпать рубленой зеленью. 
А 
мо ` ‚ 
ь. | \ \ ь < 
р , ‚ \ \ р Хх ы $ 5% 
; ` а 4 — ` . 
12 © 54 у ` . \ . В ве © 
о. _ и “ -. › Г) 
в. . в. ы аа ` #3 ый 
л.:0 ‚` .» < . 
. “ ,з * ч 
2.98 















> 
Ро 
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хх к 
За мамлХ соезмлех 


зем © мы < © 
_ эээ >. зам» © мм 
3: % а. 


АС \ и" 1 
| ` ‘ \ . 


ве чаать стебли, разрезать 
а тлубокмЯ мадрез, не Р 
т 5% РК Ухх ма золла. обо унаы ‚ 
п оне 
хо ‘оке 





по 





длине пополам, 
.- Ш Ле 











Помидоры, фаршированные мясом и рисом 


Показаны на диэты Мое 2 15 





Г вариант 11 вариант 111 вариант 





Наименование ' 


продуктов ж У Бр | Нт Б Ж У 


Бр | Нт Б ж У БР | Нт р 





Помидоры ....| 188 | 150 0,93! 0,24] 4,90] 188 150 0,93| 0,24 4,90] 188 | 150 | 0,93 0,24| 4,90 


и: :| 135 | 100 | 19,60] 5,33 0,67| 110 80 15,68] 4,27 0,53| 80 60 |11,76| 3;20] 0,40 


И и. 15 18 0,97| 0,47| 10,76] 15 15 0,97| 0,17 | 10,76 15 15 | 0,97] 0,17!10,76 
Лук репчатый ..| 18 15 0,16! 0,011 1,33! 18 15 0,16] 0,01 1.38 18 15 | 0,16] 0,01] 1,33 
Масло ‘сливочное | 15 15 0,15] 12,591 0,09] 10 10 0,10 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
25 0,67| 5,95| 0,82| 15 15 0,40] 3,57 0,49] 10 10 | 0,27| 2,38] 0,33 





Сметана |! (11:0. | 2 





















































5 
Мука пшеничная! 5 5 0,50] 0,03] 3,58] 5 5 0,50] 0,03 3,58 ь 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
о. 4... 7 5 0,06] — 0,29 1б 5 0,06] — 0,291 7 5 | 0,06] — | 0,29 
И 1... 5 5 В.Э” 0,591 9,23 3 1,041 0,35 | 0,13 3 3 | 1,04] 0,35] 0,13 
Итого...| — 1335 |24,77| 24,91] 22,65 — | 298 | 19,84] 17,04| 22,07| — | 268 40а 21,75 
В— 250 К-— 426 В—215 К— 330 В— 180 К— 252 


Поми й 
№ ры и о Ир со стороны плодоножки, вычистить сердцевину 
. н о . Сложить на противень . 
помидоры тертым сыром, побрызгать маслом и запечь в Набу О А, 


При отпуске полить розовым сметанным соусом № 763, посыпать рубленой зеленыо 


тд им утреннее «га» 
> о СУ 25 7Т 2@ РОКИ бы 
крек вереьля = 


ОРх, 
ы®. 








ртофельная с отварным МЯСОМ 













































































— 
$ м Запеканка ка р №7 
Показана! на днэты №2, 6, И, 12, 15; без сыра—на ди ту 2“? 
111 вариант 
| вариаят 11 вара —— 
Н ание 
ООВ у Бр р е ж у Бр тт Б ж | У Бр Нт Б ж У 
т 
к о пе оо 
Картофыь ``. |200 |150 || 9,08] (0,28] 87,81| 200 |150 | 2,081 0,28] 27,81] 200 | 150 | 2,08 0,2857 „87 
Мясо товяжье ..| 135 |100 | 19.60] 5,33| 0,67| 110 | 80 | 15,68] 4,27| .0,53| 80 | 6011,76] 3,20] 0,40 
Масло сливочное! 15 15 0,15! 12,59! 0,09] 10 10 0,10] .8,40| 0,06 5 510,05! 4,20 0,03 
А 42 НЕ 16 1,95] 1,84] 0,09 \ 12 14600,38!’ `0,071 35 9 | 1,091 1,031 0,05 
„Лук репчатый . 18 15 0.161 ОО Ва 15 0,16] 0,01| 1,33] 18 15 | 0,161 0,01 1,33 
олоком 1 №", № №, | 1190 20 0,62] 0',70] 0,99 20 20 0,62| 0,70] 0,99] 20 20 | 0,62! 0,70! 0,99 
А ИИ й 5 5 1,731 101591 0\.21 3 3 1,04] 0,35| 0,13 3 3 | 1,04] 0.,35 0,13 
Итого — |321 26, 29] 121.341 395 290 21,14] 15,39] 30,98! — | 262 [16,80 9,77130,80 
В — 230. К — 434 В— 200 К — 957 В— 170 К— 286 


р , з 

с а пока он горячий, пропустить через мясорубку, добавить яйца и молоко, хорошо 
\ ; ПО) у вным слоем на однопорционную , с Й 

а р ую сковороду или противень, смазанный маслом 
а картофель положить вареное мясо, пропущенное через мясорубку и поджаренное в масле вместе с мелко 


рубленным луком, поверх мяса положит 

\ ь оставшуюся половину картофеля; ве зг у 

* ` Г. т м 

тертым сыром и побрызгать маслом, запечь в духовом а. о р и са 
При отпуске полить маслом. 


218 - 
= 12, 
— В ий 7 > | 
едят р Я 1=7- й ; С м» т 
рта”. и (2. ; у у 
и. 5% и” Р у 
^ ел зе? 2. —и.* ы < 
—_ чт = 2 г 7/ р _ ‘ 
нии Учи 2 - “ 7 
т. ия? ай , “У. . ‚*› _ 
у И _ ». _ _ Г — 
и = з* ич _ и з 
и” Ч” и’ = РУ. — 9 й ь 
ИР" 5 р Г 


= 
-* 


18} 


\лохе - < ее Зо №25 2 5^. 5% г” а “> ° а ТУ _ 


—>553 кА в — 200% К'— 257 














ео. зао. ох 
оке еоеоммЙх 





Запеканка из овощей и мяса (мусак) 


г Показана на диэты № 3, 9, 11, 12, 15 


111 вариант 
11 вариант Овее ай 



















































































Г вариант Е ь р © 
а ание . Н Б ж У 

РЕ онаая | вр т Б ж У БР нт Б ж У 2й | "| И 

| ]3,20| 0,40 

6 5 42] 053] 80| 60 [11,76] 3,20 (ее 

Мясо говяжье .. 135 | 100 | 19,60 5,33 0,61 у. | м 12'59| 0'09 10 10| 0.10 8,40 0,06 
Масло ‚ сливочное 20 20 0,20! 16,79 ее. т № Е т 1'23 75 86 | бы 1'23 
Кабачки... | 8 | © | 04 0.07 1 ЗИ № | 0а 0.01 155 | 60| |9 0,07 1,55 
ажаны '. ** ) , , эм : . у ь ф. - 5 310,0 ‚6: 
Воры ьл. 9. 90 50 0,31! 0,08 1,63 60 50 0,31 0,08] 1,63 60 50| 0,ЗПО ) 
'Перек болгарский , р р 10:10 |10,74 
‘сладкий | 33 25 0,60 0,10 бы 33 25 а 0 т р 25 оне ыы ы у 
Зелень петрушки! ТПО | 0 00 183 , о | о 001 0,89 | 12) 1010 ’1110,01 | 0,89 
„Лук репчатый .. 18 15 0,16 0,01 й; 93 12 10 п 9» й 2 Та Оо м 
Бульон... .. 40 40 0.36] 0,52] 0,28 40 40 0,36 0,52] 0,28 40 40 | 0,36 ‚9 ), 28 
м 1 ВАЙ 2 6 | 1:95 1,84 0.09 | 1 42 164441889. 
Ито па 809. 2 ВАУ 25,66] 8,37 | '— |341 19,8 | 19,48] 7,72 НИ ЗА 15,3413 ,76|] 7,54 

В— 950 К— 315 В— 2151 К— 294 В 185 К-— 222 


Мягкую и жирную часть говядины или баранины провернуть через крупную решетку мясорубки и обжа- 
рить в масле вместе с мелко нарубленным луком; кабачки: и баклажаны нарезать кружками или пластинками 
и обжарить. Обжаренными овощами выложить дно сотейника или противня,' положить ‘слой мяса и засыпать 


его нашинкованным зеленым перцем и петрушкой, залить взбитыми яйцами, покрыть сверху кружками поми- 


доров и жареных овощей, побрызгать маслом и запечь в духовом шкафу 


Примечания. 1. Мусак рекомендуется готовить в однопорционной сковороде. Блюдо готовится 


также в следующем виде: добавляют сваренный о полуготовнос р ( 
7 1 р : 
ы й ] д ТИ ИС, заливают мясным рульоном и 


2. В последнем случае соответственно изменяется раскладка, 











я № 689 
6®] 


Огурцы, 


я р. 
Показаны на диэты № 2, 3, м 2.74 


м 
фаршированные мясом и рисо 


5 





1 вариант 


11 вариант 


1Т вариант 












































ав ‘ ; Б ж| у 
продуктов" Бр | Нт Б Ж у Бр | Нт Б ж | У и | ит РАЗН 
5 1166! `0,13! 2,71 9250 | 150 | 1,06} 0,131 2,71 

ежие 250 150 1,06! 0,13] 2,71 250 150 Ё ‚ В и 

Рив. 7 4,27| `0,53| 80 60 [11,76] 3,20] 0,40 
Мясо! 101’; | 135 1 100 `1119,6078,98]10,67| 10 80 15,68 ; $ 
Рис 15 15 0,97 0,17 10,76] 15 15 0,97] 0,17| 10,76] 15 15 | 0,97| 0,17|10,76 
НИ сливочное | 15 15 0,15] 12,59] 0,09 19 10 0;10] 8,40! 0,06 5 510,05, 4,20] 0,03 
} Е д и 2 ря 
Мука пшеничная 5 5 0,50] 0,03] 3,58 5 5 0,50} 0,03! 3,58] 5 9 1'0,30] 0:03! 9,54 
метана: {3 25 25 0,67| 5,95 0,82] 20 20 0,54| 4,76] 0,66] 10 #0 110,27] 12'/38] 0:33 
Лук репчатый ,‚.| 18 15 0,16] 0,01 1,33] 18 15 0,16] 0,01 1,33! 18 1510,16] 0,01] 1,33 
Урон +3} 7 5] 0,06] — И: 5 0,06] — 0,29 7 5 |[0;06!: — | 0,29 
ИИ 5 1,731 19,591 70,91 э 5 },73| 0,59! ‘0,21 3 3 | 1,041 0,35] 0,13 
Итого...| — |335 | 24,90] 24,80] 20,46] — 305 20,80] 18,36] 20,131 — 268 |15,87110,47|19,56 





Огурцы очистить от кожуры, обрезать ровно концы, ч 


воду слить, 
Сложить в сотейник или противень, смазанный маслом, 


соленый КИПЯТОК, 


нут в духовой шкаф, затем залить сметанным срусом. № 762 
При отпуске посыпать 





варить 5—7 


В— 250 КЬ— 417 


минут; 





рубленой зеленью. 


огурцы 


В— 220 К— 339 


: и Е у 
/ : =. | ы 
( 7 7 ПТ ь ‚| ` 
2 =) = р | 
22. = Г ри .! 
4.3) ый 75 м . 
.27 | . о. 
рн’ 7% & 
8,7 4/ в ) Г Р 
Я. 5 
о р р № 2 —_ 


слегка обсушить 
влить немного 














В— 190 К— 243 


айной ложечкой вычистить сердцевину, положить в 
и наполнить фаршем по № 
жирного бульона и поставить на 20 ми- 
‚ засыпать тертым сыром и запечь, 


681. 


“ “ - 
ах 
М >> 


661 











ини дк 


о ау 18.з6/ 20.1 / 268 Из. яго, #2 


К — а\я 
В — 220" к эзо з 20’ № — Ру 


Е № э-ь № Ач 2^ м вм 305 20, С в т ых 7 в 
: у. 
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Зразы из картофеля с отварным мясом 








К . о 
Показаны на диэты № 2, 6, АН АУ 12, 15. 
Т вариант 11 вариант ТТТ вариант 
Наименование : тк и и р. [о т АА. Г . р 
Е. Бр Нт | Б ж У Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б жЖ 





150 2,08! 0,28] 27,87| 200 150 2,08 0,28] 27,87| 200 | 150 | 2,08| 0,2827 ‚87 


Картофель ...| 200 


© 
Сл 


О, ое [ 1 100 19,60] 5,33 0,67 110 80 15,68] 4,27| 0,58 80| 60 [11,76 3,20 0,46 





Масло сливочное | 20 20 0,20] 16,791 0,12 15 15 0,15] 12,59] 0,09) 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 

у | | й 
Лук репчатый ..| 18 15 0,16] 0,01 1,33! 18 15 0,16] 0,01] 1,33! 18| 1510,16] 0,01] 1,33 
И а. 7 [5 0,06 — 0,29 7 5 0,06 — 0,29] 7 5 10,06 — | 0,29 


АНА ен т), 16 1,95] 1,84! 0,09 \% 12 1,46 


(4 


1,38| 0,07| 14| 810,97 0,92] 0,04 















































| | 
Мука пшеничная 8 8 0.81. 0,05] 578 8 8 0,81| 0,05 5,73] 8 8 10,81 0,05} 5,3 
у Ве у } 1 мч, . м ине 2 1 ИА, 
Итого... | — 314 24,86] 24,30] 36,10! — 285 20,48] 18,58 35,91! — | 256 |15,94|12,86135,72 
В — 250. К 476 В — 220 К — 404 В-—190. К 331 


Вареное мясо пропустить через мясорубку, обжарить на масле вместе с мелко нарубленным луком и сме- 
мать с укропом. Картофель приготовить, как в № 687, разделать по две лепешки, на порцию, на середину 
которых положить мясной фарш, соединить края, обвалять В муке, придать овальную форму, 


поджарит 
в масле. джарить 
При отпуске полить маслом. 


П р имечание Блюдо можно отпустить С у о 7 о 1 ) метанои со ве 
. оусом № 41 и № 62 или со сме Г. 
у . , От тственно 


> +%0> ©4559 9,2 5 2 | 2 К" ыы $7 $ ‹ — 
а А \ \ \ | .59 0,2! з з 7, @4/ 9. , 


---- 
2.2. - 


м 








у 


3 © Рулет из картофеля © отварным мясом 






























































В. 95 
Показан ‘на диэты № 2, 6, 11. 12, 15 
й 111 вариант 
1 вариант 11 вариант 
Н ание р 
продуктов Бр | нт | Б | Ж У БР | Нт 5 | Ж | У БР | Нт | Б ж | ‘| 
В | 
р ‹ 97 
Картофель 200 |150 | 2,0] 0,28 27,87] 200 |150 | 2,08] 0,28 | 27,87] 200 150 | 2,08| 0,2827 ,87 
Масло сливочное | 15 15 0,15! 12,59] 0,09] 19 10 0,10] 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 
Мясо говяжье . .| 135 |100 | 19,60] 5,33| 0,67| 110 80 | 15,68] 4,27 | 0,53] 80| 60 |11,76| 3,20] 0,40 
"Пу репчатый ..| 18 15 0,16] 0,01 1,33| 18 15 0,16! 0,01 Зато 151 0,16}. 0,01] 1,38 
о ее , й 5 0,06] — ГО НИИ 5 0,06 — 0,29 7 510,06] — | 0,29 
жи - № | 24 | 2,92] 2,76 0,13 % | 12 | 1,46] 1,38 | 0,07] 13| 60,73 0,69 0,03 
Сметана ....| 10 | 10 | 0,27 2,38] 0,33 10 | 10 | 0,27] 2,38 | 0,33 10| 10 | 0,27 2,38] 0,33 
о В ь 5 ],731959 0121 3 В | 0,35 Аа 
| 
Е г. — |585 | 20,89] 17,07] 30,61]. — | 551 |5,11110,76[30,28 





В— 250 К— 460 В—220 К— 370 В—190 К—286 
Картофель и мясо приготовить, как в № 687. К 
, ° 657. Картофель уложить тонким с } 
марлю, сверху положить мясо, при помощи салфетки соединить края, хорошо ен А. ии у 
‚ лета 


и переложить на смазанный масло 
м противень, верх загла й 
запечь в духовом шкафу. ‚вер дить, смазать сметаной, засыпать тертым сыром и 


При отпуске нарезать на порции и полить сметаной или мясным соусом № 741 


ее даа ЕЕ, «Е ВСЕ СЕ т ое таний ор баба 

А -й в лена ы | 3 =] | 

| 7 С — р . 7. — . => Г | о, у? . ® х з 
„ее 27 2 «4 \ 





| \<охе м № 
3 о К: 5 
х № а \ 22 э^ 5 — \ 285 | ет 17,07! 30,61/. --'/ 251//165, 11/1 Ф. тео. 
в — 22 320 77а ‘№ Е ее 


оо 

р ее м 

к. Зе хе хомхох 

`В. < —^- <: Ух х^-х <> 

с о еее ВАА те саг. жархофет 

рей ы газа: Ах ла салФретх ъ% Уложить томмным слоем вела в метис» 6740.7 > 

Е Сао © ы а оо аи 9 Е <> аист вЕ а 1 ео В >. аи о 
ы ны. г > .- ть «фз ухе” поете 

=. т вести. В ен 






<> <> 














тр Картофель, жареный с колбасой 
Показан на диэты № 5, те а 
. Г вариант 1 вариант | 111 вариант 
Наименование | МН | ] 
продуктов БР Нт Б Ж У БР нт | Б | Ж | У БР | нт | Б ж | У 
| ———- —— 








Картофель ..- 970 |200 |2,78| 0,38 37,16] 270 | 200 2,78 | 0,38| 37,16] 270 200 | 2,78! 0,38]37 ‚16 


Колбаса ‹ люби- у 
тельская ...| 62 60 |8,06 | 8,53] 2,41 41 40 |538| 5,681 1,60} 31 30 | 4,03| 4,26] 1,20 





Масло сливочное 20 20 |0,20 | 16,79 0,12] 15 15 ГО, 15 12,59] 0,091 10 1010,10] 8,40] 0,06 


















































Лук репчатый ..| 24 | 20 | 0,22. | 10,02] (1,771 24 20 0,22 0,021 1,77} 24 20 | 0,22] 0,02 1,77 
| | 
о: Г О 0,29] 17 $0061 0,29 й 5 | 0,06] — п, 
Изо: ..| — 1305 |139] 25. АВ а 8,59 | 18,67| 40,91 — | 265 | ИО а 48 
В— 180 КЫ— 457 В— 160 К — 377 В— 170 К — 317 











Очищенный картоф ь неб 

ель нарезать небольшими шпалками 
о | или кубиками, обмы: 
и карт ар алка} у \ обмыть, дать Л 
м. о поставить на несколько минут в духовой шкаф для дожаривания ино и ииыи к мя 
д и другой сковороде и смешать с жареным картофелем У 
>= ри отпуске посыпать рубленой зеленью. у 








я № 693 


5 


Наименование 
продуктов 


Запеканка из кап 
Показана на диэты 





БР 


Г вариант 


Нт Б ж 





—=—=—— 


Капуста свежая 


Мясо у": 


Масло сливочное 


А 0: 


Молоко 4... 


Фыр р 


Крупа манная. 


220 
135 
15 
и 
30 





175 1,92! 0,26 
100 | 19,60] 5,33 
15 0,15| 12,59 
24 2,92 О 
30 0,94] 1,05 
5 1,73! 0,59 
10 0,80] 0,08 





Ито. 


Шинкованную 
цобавив яйца, снова 


капусту тушить в молоке, засыпать манную крупу, 
вымешать. Половину капу 
вороду, сверху положить вареное, пропущенное 
капустой, загладить верх, засыпать тертым сыр 





усты и отварного мяса 
№3, 6. 89, И, 12, 15 


И вариант 











111 вариант 
































359 | 28,06] 22,66 
В—230 К— 396 


При отпуске полить маслом. 


А Примечание. 
№ 762 с допо 


с реа 











у | Бр | т | БУГ Ж | У | БР ни 0 в жУ 
794 | 220 |175 | 1,991 0,26 | 7,24 |-220 | 175 | 1,92] 0,26} 7,24 
об | 10 | 80 |‘15,68| 4,27 | 0,53 | 80| 60 11,76] 3,20] 0,40 
о | 0 | 0 | 0,10 8,40 | 0,06 | 5! 51| 10,05 4,20 0,03 
0,18 |1, | 16 | 1,95] 1,84 | 0,09 | %| 12| 1,46] 1,38 0,07 
1.48 | 30 | 30 | 0,94 1,05 | 1,48 | 30| 30| 0,94] 1,05] 1,48 
ОИ" БИ О О, С а" 
7,36 | 0 10 0,80 0,08 | 7,36 | 15| 15| 1,20] 0,19]11,05 
17,18 — |326 | 23,12] 16,49] 16,97 


Е О тии тит 


По даржкяиетя т 








06; 0.37] 111 
087477 ай ГА 5] Е 


ут й 


24 / ыы 


4 190 
„ка! 80 








В—200 К— 318 





Рекомендуется также отпустить блюдо со све 
лнительным учетом питательности. 





о.эт № 1х. л^\ зо \ © 
. р 
:1,78] 3 20 о 9 
` р =. > 


:‚,ое 








— | 297 117,33|10,21120,27 
В—1709 К— 249 


вымешать, продолжать тушить 5 минут, 


< 
7 


== Е 


5% 


стной массы положить в формочку или однопорционную ско- 
через мясорубку и слегка обжаренное мясо, закрыть оставшейся 
ом, побрызгать маслом и запечь в духовом шкафу. 


жей сметаной или сметанным соусом 


аа 










и 





681 


<> < 9% — ‘>. отв. 


_ Зоо хх 
в эЭам=. смоза 


\ а — / 297 /17,33/10, 2720,97 
В >> к-за В 1 — 318 л— 1709 М--2%, 
АХ хам хь ъ молоке, ‘засыпать маннук? Круп вымецать, продолжать тупить 5 ми нзит, 
х^\леллахх. \\о ‚ а род ит. 
еее хоъмму хапустной массы ПОЛОЖИТЬ в формоч ку или юд нее искам уе» стве 
< эх арм зе>х. ее =авое через мясорубку И слегка обжаренное мясо, закрыть <о ими ифетяг 
> оочехе зом. аелыд- ‘Зам сыром. побрызгать маслом м запечь в духовом кимязру- 

ъхзммехамлм=. 


55 > екол 
> ы 
о о ао пои 


а ка ох 


оке киви теья «тет ктетатлые 
< ля киа ви>В дитя «тля 


= в —>—> 








и 7 Зразы из моркови и мяса 
} Показаны на диэты: № 2, 3, Ъ13 #2015 
Т вариант И вариант 111 вариант 
Наименование 
И БР Нт |=. жЖ У Бр | Нт | Б ж У Бр Нти Б ж | У 
А ЗВ РРР 








Мы. а: | 110 80 | 15,68| 4,27| 0,53] 80 60; | 11,76] 3,20 | 0,40] 54 40'| 7,84] 2,13] 0,27 


Масло сливочное .| 15 15 0,15] 12,59! 0,09 19 10 0,10! 8,40 | 0,06 |5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 


Молоко ;:;:::| 30 30 0,94] 1,05! 1,48] 30 30 0,94| 1,05 1,48| 30| 30| 0,94] 1,05 1,48 


Манная крупа .:| 15 15 1,20] 0,12] 11,05} 15 15 1,20] 0,12 | 11,05] 15 15 | 1,20] 0,1211,05 


Сухари * белые ::| 15 15 1;21| 0:18] 8,71 15 15 1,211 0,18 | 8,7И 15 15 | 1,21] 0,18] 8,71 


у 








14 2,921 2;76] 0;13] 12 1;46] 1,38 | 0,07 */ 


© 


И зе и 0,97| 0,92] 0,04 





Морковь ..+.| 190 = 150 1,06] 0,37| 11,14| 190 150 1,06] 0;37 | 11,14] 190 | 150 || 1,06 0,37111,14 


Итого . 











| 
— | 263 3.27 8,97132,7% 
В— 180 К— 212 


‚ тушить еще`несколь- 
выложить на стол и остудить, затем разделать, 


329 | 23, 16 21 ‘а 33,13 | 292 | 10,73 14 32,91 
В—250 К — 429 В— 210 К— 344 


Морковь мелко нашинковать, тушить до мягкости в молоке, засыпать манную крупу 
ко минут, чтобы крупа доварилась, добавить яйца, 'вымешать, 








лепешки по две штуки на порцию, положить на середину пропущенное через мясорубку и обжаренное мясо, 
соединить края, обвалять в сухарях, придать овальную форму’ и поджарить в масле. 
При отпуске полить маслом, 


Примечание. Рекомендуется также отпускать блюдо со сметанным соусом № 762. При этом 
питательная ценность соуса учитывается дополнительно. 








Зразы манные с мясом 
11, 12, 14; 15; с вареным мясом— 1% 


5} № 695 на диэты № 6, 10 
>> 





Показаны на диэты № 2 





111 вариант 
1 И и И вариант 
вариан 








Наименование Бр нт | Б жЖ | м 
продуктов м 


У 
Бри Ыт "В ЖЫЙ + ва НЫ в ж| 








Крупа манная ..| 50 | 50 | 4,00] 0,40] 36,82] 50 | 50 | 4,00] 0,40 | 36,82] 50| 50 | 4,00 уе т 
Мясо 49. 135 |100 | 19.601] 5.33! 0,67| 80 | 60 | 11,76] 3,20 | 0,40] 54 | 40 | 7,84 2,13] 0,2 
Масло г. ь-| 16 | 15 | 0.15 12,59] 0,09] 10 | 0 | 0,19] 8,40 | 0,06] 15| 15 | 0,05] 4,20] 0,03 
Лук репчатый ‹ .| 12 | 10 | 0.11! 0,01| 0,89] 12 | 10 | 0,1110,01 | 0,89] 12| 10 | 0,11] 0,01 0,89 
Молоко 5..5. 100°|100 | 3,12] 3,49] 4,94] 70 | 70 | 2,18] 2,44 | 3,49] 40| 40 | 1,25] 1,40] 1,98 


Ида ии зть 7. ЗА 16 1,95] 1,84] 0,09 3% 12 1,46] 1,38 0,07) 3% 6 | 0,73! 0,69] 0,05 








Сухари’ белые . .| 10 10 0,81 0,12| 5,81 10 10 0,811 0,12 | 5,81 10 10 | 0,81| 0,12] 5,8} 












































а, м Вх = | — в 30 30 — — — 60 60 — -— в 
Итого...| — |301 | 29,74] 23,78] 49,31| — |252 | 20,42] 15,95] 47,54] — | 221 14,79] 8,95|45 ,83 
В—230 К— 545 В— 180 К— 4277 В—150 К— 332 


В кипящее молоко засыпать манную крупу, часто помешивая де 
варить на слабом огне 10 минут, затем добавить яйца, хорошо вымешать 
штуки на порцию, на середину каждой лепешки положить обжаренное с луком и п 
мясо. Края лепешки соединить, обвалять в сухарях 

При отпуске полить маслом. 

Примечание. Блюдо можно отп 


ускать также с мясным соусом № 741 на соответсл вующие диэгы. 
На диэту № 14 — каша на воде. 





Ъ — 25 5—3 А < ЗА АС 24% 7х 


о 5 < } 
= молохо засжлаль м 
зах за слабо охзе аммую крупу, часто помешивая деревян И 
= п ам дер ной веселкой, закрыть крышкой п 
охмо. ма сехелмая м Е в > хорошо вымепштгать, остудить, разделать леапепкм по днем 
ыы лехмкм положить обжкаренное с луком ы пропущенное через мясорубими 


мых. ам мела 

жм соедхмммль. о<съаля 

> лять вс 

\\оХ схазехе холмах масклом- ` ухарях, придать овальну=ю <хорму нм обжарить © обенлмх ст <>4- 





жемамм<- © 
аа Зе А ыы авааыйы къ < ъазжс кк с<>У<<>^“ Е НЕВА 





== - _ —— 





-- —— 


696 
Е Рисовые зразы < мясом 


415: "6 вареным мясом — на диэты № 6, \0 





Показаны на диэты № 2, 18 





1 вариант 1! вариант 111 вариант 














Наименование 

а БР | Нт | Б В А У С ж ру д нп | Б ж У 
Ри ные 50 50 3,25| 0,58| 35,86 50 50, 3,95] 0,58 35,86| 70 70 | 4,55] 0,81 50,2\ 
Пиза: 135 |100 | 19,60 5,33 0,67| 80 60 11,76] 3,20 0,40! 54 40 | 7,84] 2,13 ©. 2 
Масло. ие а 15 15 0;15| 12,59 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 0, 03 








| Лук репчатый . | 12 10 ол 0,01! 0,89, 12 10 0,11 0,01 0,89] 12 1010,11 0,01] 0,89 





| ны [10 |3 3.49 494 © | № | 2,18 2.44 | 3,49] 40| 40 | 1,25] 1,40] 1,98 
И инь Тю | 1,95] 11,84] 0,09] % | 12 | 1,46 1,38 0,07| 1,| 610,73] 0,69] 0,03 











Сухари белые ..| 10 10 0,81| 0,12) 5,81 10 10 0,81] 0,12 5,8 10 10 [0,81] 0,12] 5,81 





а ПН — к 3 














| | Ух 1 к 30 | 301 — — |160 бб — | — 

| И К Я Я 

\ пагое . ‚ 1 301 | 28,99] 23,96 48,35] — | 252 | 63 | 46,58 — | 241 |5 34 9,36|59,28 
$ 1 ‚ И ый ) ‚ 9,26 
| 2380. Кл- 540 В— 180 К— 422 В—150 К — 393 


Сварить вязк 

№ Ри ую рисовую " 

м. $ поступать, Ре во ую молочную кашу, ввести яйца, хорошо вымешать и остуди 

м ть, в остальном 


Примечание. На диэту № 14 — каша на воде 


у 





Капустный рулет с мясом 
Показан на диэты № 3, ИИ 








111 вариант 
1 НЫ И вариант 
вари 





Наименование ми 3 И | 
продуктов © ж | у ж | У Бр 








Капуста бело- 0.56 0,26 | 7,24 175 | 1,921 0,26 7,24 
кочанная .;-* ь $ 


Г 0,53 11,76! 3,20! 0,40 

мы о О 0,06], 0’05| 4,20] 0,08 
Масло сливочное И 1'05 1'48 0’941 1.081 1 .48 
Молоко ..... ВИ 0,12 | 11,05 5 [11,20 0,12 12,05 
а" крупа +. + 6 5 `1'84 0'09 16 г. 0,07 
$ Хх 1110,01 | 0,891 1: Г } ‚86 
пет Бь и ] ты 020 0.06 ь 0,2 
Сметана ль 2,38 0 2,38 0,33 0,27 2,38 0,33 
Мука пшеничная у Е 0,01 у 0,01 1,43 2 | 0,20] 0,01 1,43 
































Итого ....| — | 385 | 27.37 24,51 й 353 22.43 18,34 03,39] к | 324 |.7,9712,61|23,21 
В— 950 К— 437 В— 210 К-- 358 В— 180 КЫ— 286 





Мелко нашинкованную капусту тушить в молоке с частью масла, засыпать манную крупу, вымешать, 
закрыть крышкой и варить на слабом огне 10 минут, смешать с ЯЙЦОМ, вылежить тонким слоем на влажную 


салфетку, сверху положить жареввоя с луком и пропущенное через мясорубку мясо, края соединить и выло- 
жить из салфетки на смазанный маслом противень. 


Сметану смешать с мукой; смазать рулет, побрызгать маслом и запечь. 
При отпуске полить сметанным или мясным соусом, в зависимости от показаний (№ 741, 762). 
Примечание. При отпуске с соусом питательная ценность его должна учитываться дополнительно. 


= ЕР ее РА 


р 
= ре Е 72 РИ р уз. Дт 





УЕ 7У Гу И: с ``“ 


АГ, РО | Х ох ом 
- > 5 < °. ь\ 
/ — зо 15,68| 4,2 к \ 
5,33] 0,67.| 110 К ь 
79.9) ур 60 2, < у. № ^ 
Рздрчиту У, / | © ) | 


ТЯ 24 22 4 30 260 175 о,54А 
/ : 
"717 К” Г; <= и (210. / 175 / ),: 54 





ор от я 4о о “д ‚ 


А Е = \ В < ^.“% зИе- 322 | 5 о 35 2 ЗзЗ-о 









зао залах ь : , 
х к озу ‚2. 
аа кааох м а Ох, дУаить в молоке с частью масла. засыпать манную круУМуУ„ а" 
< сое Золокмь аа эхме \О минут, смешать с яйцом, выглежить тонким едем и в7я пир 
ее ес имемноя чове> мясорубку мяс<>. э>еия ыы 28 УЗЗЮВЫ 
ее сом < м 5 
о а 
ея 


ве рога 51 








ЕЕ 

















































































5 № 68 Пудинг из кабачков и мяса 
2 ВЫ ва дизты 1 55 ФАО 12, 15 
: в 1 вариант 11 вариант 111 вариант 
: Наодуктов Бо" на | В ж| У ее нт Б ж У Бр | нт| в | Ж | У 
а 
8 Ма лее 2 35% 100 19,60! 5,331 0,67 110 80 15,68! 4,27 | 0,53 80 60 [11,76] 3,20! 0,40 
: Кабачки ....- 260 175 0,54 — 4,30 | 260 175 0,541 — 4,30 | 260 | 175 0,54| — | 4,30 
я Масло сливочное |‘ 15 15 0;15| 12,59] 0,09 10 0. 0,10] 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,0% 
| Молона! 1. еда: 20 20 0,62] 0,70] 0,99 | 20 20 0,621 0,70 | 0,99 20 20 | 0,62] 0,70] 0,9% 
Манная крупа... | 10 10 0,80] 0,08] 7,36 10 10 0,80] 0,08 | 7,36 15 15 | 1,201 0,12]11,05 
Сухари белые. .| 5 5 0,40] 0,06] 2,90 5 5 0,40] 0,06 | 2,90 5 5 | 0,40] 0,06] 2,90 
т ОА И 24 2,99] 2,76] 0,13 11 16 1,95] 1,84 | 0,09 и 12 | 1,46] 1,38| 0,07 
Итого...| — |349 |95,0321,52 |16,44 | — |316 [20,09 [15,35 16,23 | — | 292 |16,03] 9,66]19,74 
В—220 К—370 В—200 К—292 В 180 К—236 





Очищенные кабачки мелко наш г 
инковать, тушить в молоке с маслом дог 

г отовнос асыпа 
ме вымешать веничком, закрыть крышкой и варить на слабом огне 10 и не В 
я о пропущенное через мясорубку мясо и желтки, выбить; осторожно ввести взбитые оли в вы 
р т или на сковороду, смазанную маслом и обсыпанную сухарями, верх , ими! 

ри отпуске полить маслом. ; › верх загладить и запечь. 

Примечание. Можно отпустить с соусом № 762 


482 








И й тварного мяса 
‚ Запеканка из лапши, овощей и о р 


Показана! на'диэты № 2, 6, 10, 11, 12, 15 





ИТ вариант 


















































МИ ; П вариант 
Г вариант 1 - 
На } 
проду ЗН ыы | ух у Ра | ы Бр | Нт | Б ж У Бр нт | Б | и \ 
Г 34135,79 
Мука пшеничная 50 50 5,05. '0,34| '35,79 | 50, 50 5,051 0,34 35,79 Ро 5 И я Ро С 
Масло сливочное 15 15 0,151 12,591 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,06 | 5 ‚05 4, ‚0: 
Ябыа смак |. %& | 36 |.4,38] 14514]: 0,19] 2% | | 24| | 2,99] 2,76 | 0,131 1/. | 16 | 1'95 1,84] 0,09 
МО ах: МЮ 80 15,68] 4,27 0,53| 80 60 11,76] 3,20 0,40] 54 40 7,84 2181 0,27 
Молоко ‹‚;.:;..| 70 70 2,18], 2,44] 3,461; 570 70 2,181 2,44 3,46| (50 50, | 1,56] 1;74| 19,47 
Морковь ....| 95 20 0,14! 0,05] 1,49! 25 20 0,14! 0,05 1,49] 925 20 | 0,14] 0,05] 1,49 
Капуста свежая 19 15 0,16] 0,02 0,62| 19 15 0,16] 0,02 | '0,62| 19 15 | 0,16] 0,021 0,62 
Мирон 3. 7 5 0. обы 0,29 7 5 0:06 —= 0,29 7 9 О.Б 0,99 
Бобы зеленые ..| 99 20 0,38] 0,02 1,25]. 22 20 0,38] 0,02 1325| 922 20 | 0,38] 0,021 1,25 
аа Зы. а 3 На = 2,83 3 3 д о 2,83 3 Э ый ы-] [9,99 
И тю ра Иа | 28,18 23.81] 46,54} — 277 | 22,1517,23 146,32] 224 |17,19]10,34 45,13 
В— 260 К 598 В— 240 К 443 В—210 К— 352 


2 в, ПРИГОТОВИТЬ лапшу, сварить и откинуть. Бобы нашинковать и отварить, укроп нарубить. Морковь и капус- 
у лко нашинковать и тушить. Лапшу и овощи соединить с яицом, молоком, сахаром и солью по вкусу. 
оловину всеи массы выложить в противень, смазанный маслом, сверху положить вареное пропущенное через 

а мясо, поверх положить оставшуюся лапщу, верх загладить, побрызгать маслом и запечь в духовом 
кафу 

















я 
бам а зем 


Е мориенн м 
= ыы ге сы ‚2 


хоз - оао мхь м = +. 
> ъэехммуть. обла маыым = роп_нарубити;, 

а ее ре вареный К а аля 

аа ле = > И 


35 чек \ — => \\ | в — 24 з аз 7 7 2 “4”, > 35°. 







мам - Зам м овьомлм соеди. < 


в Пирог блинчатый мясной (боярский) 





Показан ‘на диэты № 11, 12; 15 







































































Т вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов ы У Ы ж у Бр т Б Ж У Бр | Нт Б яж У 
К > а 5 5 3,53! 0,24| 25,05] 35 35 3,53| 0,24] 25,05] 40 40 | 4,04]! 0,2828 ,63 
м С Г р р о 13,79 3,73 ‘0,47 80 60 11,76] (3,20| 10,40] 67 50 | 9,80! 2,67 0,33 
Масло сливочное 25 25 0,24] 20,99] 0,15| 15 15 0,15] 12,59] 0,091 10 10 10,101 8,40! 0,06 
Прави Пи О 10 0,65! 0,12 7,17] 10 10 0,65| 0,12] 7,17] №0 10 10,651 0,121 7,17 
Крупа гречневая! 10 10 0,80] 0,16] 6,44] 10 10 0,80] 0,16] 6,44] 10 10 | 0,801 0,16] 6,44 
Капуста свежая .| 100 80 0.88 0,12 3,31 100 80 0,881 '0,12| (3,31 100 80 | 0,881 0,12 3,51 
О О |357 36 4,38] 4,14 0,19 % 24 999 2,7 0,13 \ 24 | 2,92] 2,76 0,15 
Молоко ...’..| 100 | 100 3,12] 3,49 4,94 7 70 2.18] 2,44] 3,46] 50 50 | 1,56] 1,741 2,47 
(ро ОА 5 5 — к 4,74 5 р. — — 4,74 5 5 — — | 4, 74 
Лук репчатый . .| 18 15 0,16] 0,01 ‘1,33 18 15 0,16] 0,01 1,33! 18 15 | 0,16 0,011 1,33 
7 бт 0 тт В. `—| 0,29. 2] 5| 000 — | 0.29 
Сухари белые .. 3 3 0,24 0,04 1,74 .3 3 0,24| 0,04 1,74 3 19 0’24 0 04 "74 
В ча 30 30 и м и 5. р , ‚ зи 
[9] 50 — 328 8 
Итого...| — | 394 ы 2 у у, 
5 Ни и м 23,33 21,68] 54,15] — | 352 [21,21|16,30[56 ,64 
ак В+-- 220. К'— 471 


у и муки, молока и 4 яиц выпечь блинчики (см. № 1308), мясо подж 
вр ку, капусту нарубить и тушить в молоке. Сварить рассыпчатую. 
р. у и Г 

йца сварить вкрутую, изрубить и смешать с укропом. 


арить с луком и пропустить через 

кашу из риса и гречневой ‘к 
‚рассыг зои ‘крупы. 
ми, обложить блинчиками и послойно положить фарш: ть че сухари 
$ Ч : сту, мя й ждый и Ф , 
реложить блинчиками, сверху пирог смазать яйцом, побрызгать м "а ен ры 
ЛО! г Ь. 


Примечание. Блинча: 
1 . Блинчатые пироги можно готов с 
И я з у ить с различным ] 
енив раскладку. Рекомендуется подавать с мясным ны а ИУ ЧА ЕЕ 

у 1 ке. 
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а Суфле из цветной капусты и мозгов № 7 
Показано на диэты № 2, 10 1, 12, 13, 15; с отварным луком—для  диэты № в С, 
Г вариант 11 вариант у. о 
а + | | 

ПРО г р Б ж у Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б жЖ У 
Капуста цветная | 300 |150 |1,80 | 0,30 | 4,50 | 300 |150 |1 ‚80 | 0,30 | 4,50 | 300 | 150 | 1,80] 0,30! 4,50 
Мора иитф* 80 70 5,98 | 6,18 5 70 60 5,13 | 5,30 — 58 50 | 4,271 4,41 — 
Яйща ..:...| М | 36 | 4,38 | 4.14 | 0,19 | % |024 |2, |296 |013 1/3 | 16 | 1,955 1,84| 0,09 
Масло сливочное | 15 15 0,15 112,59 0,09 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05 4,20] 0,03 


ый 
ели 


АОЛОкО Ч | 50 50 | 1,56 | 1,74 | 2,47 | 50 50 1,56 | 1,74 | 2,47 40 40 | 1,25] 1,40] 1,98 
Манная крупа. .| 10 10 |0,80 | 0,08 | 7,36 | 10 10 [0,80 | 0,08 | 7,36 10 10 | 0,80] 0,08] 7,36 














Сухари белые .. 3 3 |0,24 | 0,04 | 1,74 3 3 |0,24 | 0,04 1,74 3 3 | 0,24] 0,04 1,74 












































тов оо а 384 14,91 125,07 [16,35 | — |307 12,55 |18,62 [16,26 — | 274 [1о,з6]12,2718 70 
В—260 К--361 В—240 К— 591 В— 220 К—- 22| 








к 
р Очищенную и вымытую капусту тушить в молоке с частью масла, пропустить через мясорубку, смешать 
ы ной круной, поставить на слабый огонь, варить 5—10 минут, добавить желтки, сваренные и мелко нарублен- 
ые мозги, осторожно ввести взбитые белки, выложить в формочку, смазанную маслом и обсыпанную сухарями, 
побрызгать маслом и запечь. 


ри отпуске полить растопленным маслом. 


сей 


22:5 | 


уха ©3335 - - 









м`\ С`\> % „> о мам в д в | 
= хз А о а \ Л `\ з \ ь, 


з / 3 0.24 9.04 и. 7% 





Увы Зе - - 





— | Е ве 
м --- = \ ээа^ \л^ эх \5>5 ел А, Е \ 307 |. 2,58 ‚, 20 9-9) - / 274 До. 39/1 
> 





Г 49 — 2гОо 9—2 
>55 ®—-э&х в_—2а@ К__291а 







> холееикии 0 а 
а зо 
а м < 
Е. 


> с 


=>. 
Яо риа уе 
Инле 








< = 


<=в лезет 
ая < 


$ 702 
Аг” Запеканка из свеклы и отварного мяса 


Показана на диэты № 2, 6, 10% * Е №3102, 15_ 





1 чант а ТЕ вариант 
вариан 11 вариант Р 
а 2 


Наименование , а а кво Я 
Да Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б Ж 











Свекла а 319550 2,96] 0,12] 14,95] 195 | 150 2,96] 0,12 | 14,25] 195 | 150 | 2,26] 0,12 14,25 
5 б 5,6 ‘ 0,5. 50 | | 3,20] 0,40 
ео. ый 135% | 100 119,60) 5,381: 0,671 110 80 | 15,681 4,27 | 0,53! 80 | 60 |т,76) 3, 
Манная крупа. .| 10 10 0,801 0,08] 7,36) 10 10 0,80! 0,08 7,36! 10 10 | 0,801 0,08] 7,36 
Масло сливочное 15 15 0,15) 12,59! 0,09] 10 10 0,101 8,40 | 0,060 5| 510,05] 4,20] 0,03 


Молоко .. } .| 50 50 1,56] 1,74| 2,47| 50 50 1,56] 1,74 2,47| 40 40 | 1,25] 1,40] 1,98 





За оо | 24 || 292] 2,76] 0,13] 1/, | 16 1,951 1,84 | 0,09! # | 12| 1,46] 1,381 0,07 





Лук репчатый ..| 12 10 0,111 0,01 0,891 12 10 0,11 0,01 0,891 12 1010,11 





0,01! 0,89 





Г т т 


| | | 
Убуаг о... — [1359 27,40] 29 63|! 25,86! — |396 |29,46| 16,46] 5,65! — | 287 |17,69]10,39|24,98 
В\ 4930 {К + 429 Ве 900%. К— 350 ВО: К 4272 









































Свеклу запечь или сварить, очистить, пропустить через мясорубку, сложить в кастрюлю, добавить часть | 
масла, тушить несколько минут, затем засыпать манную крупу, тушить еще 5—10 минут, добавить яйца и часть 
масла, въ:мешать. Половину свекольной массы выложить в формочку или на противень, смазанный маслом, сверху 
положить сваренное, пропущенное через мясорубку мясо, обжаренное вместе с мелко нарубленным луком; на мясо 


1 Положить оставшуюся часть свекольной массы, загладить сверху, побрызгать маслом и запечь в духовом шкафу. 
|=. При отпуске полить растопленным маслом. 








и Чебурек с бараниной 
Показан на’ диэты № 1, 12, 14, 15 





1 вариант 11 вариант р ИТ вариант 


Наименование р: У 
продуктов р т Б ж У Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б 








Мука пшеничная | 50 50 5,04] 0,34| 35,79] 50 50 5,04| 0,34| 35,791 50 50 | 5,04| 0,3435,79 


`Варанина ЕН ИВЛ 80 | 15,20 4,00] 0,24] 83 60 11,40] 3,00] 0,18 70 50 | 9,50] 2,50] 0,15 





Лук репчатый . .| 18 ‘15 0,16] 0,01| 1,33] 18 15 0,16] 0,01 1,33] 18 15 | 0,16] 0,01 1,33 












































Эна че . «19| 8 0,97| 0,921 0,04] 1/з 6 0,73! 0,69 0,03] */, 6 | 0,73] 0,69] 0,03 

Пре и. 5 0,01 10,01 — —- — 10,01 10,01 -—- — — 10,01 10,01 — — — 

Масло топленое „| 20 20 = 19,03 — 15 15 — | т 3% 10 10 — | 9,52 — 

ВоаЮ бе а ЗУ. 20 20 = — — 20 20 Е. . В в. 20 90 Ур м мы 

Итого...| — | 193 | 21,37] 24,30] 37,40] — | 166 7,33 18,31] 37,33] — | 151 |15,43|13 ,06]37 ‚30 
В— 140 К — 467 В—120 К— 394 В—100 К—338 








Жирную баранину пропустить через мясорубку вместе с луком, развести небольшим количеством холодной 
воды, чтобы фарш был сочным. Из муки, яиц и воды замесить тесто, тонко раскатать, выемкой нарезать кру- 
жочки по две штуки на порцию, края теста смазать ЯЙЦОМ или водой; на тесто положить фарш, защипать 
края и придать форму полумесяца, поджарить в кипящем масле. 


А > 41-8 у 
— \\ лее ЩЕ =—ыи 7. 30 «7 
‚33| 18.31 о —_// та ра, чара, Оо, Зоне! 4 


А. т.“ 


Е. Ам" а Эл = ы № 









< кд 





В - 4120 К — 39% 2—. 10% тТ-— 3 





Запеканка из риса, цветной капусты и мяса 














Показана! на диэты № 5, 6,10, 1, 12, 15 А 
Юя Г вариант 11 ат 111 вариант 
Наименование 
и. Бр | Нт Б Ж У Бр | Нт Б ж У Бр | Нт Б Ж У 
ь 
Ри. ке. & .. 40 40 2,60] 0,46] 28,69 40 40 2,60] 0,46 98,69] 40 40 | 2,60 0,46 28,69 


Мясо сна» + * .| 110 80 | 15,68 4,27| 0,53 80 60 11,76] 3,20 0,40] 54 40. | 7,84] 2,13 0,27 


Капуста цветная - | 160 80 0,96| 0,16 2,40 120 60 0,72| 0,12 1,80] 100 50 | 0,60] 0,10 1,50 















































„Молбко и > {00 | 100 | 3,12] 3,49 4.94 100 | 100 | 3,12] 3,49 4:94} 80 | 80 | 2,50] 2,79] 3,95 
Масло‘ пеливочное| |156 |115 |:0515] 12,59] 0,09 119 ю | ош 8,40 | 0,06] 5 | 510,05] 4,20] 0,03 
'Яйца нете: Дим | 2,92 2,16 013 1 | №6 1.95] 1,84 | 0,09] %| 12 | 1,46] 1,38 0,07 
`Вода а 1 == Е р р О В 
Итого... | — || 339 || 95,43| 23,73] 36,78} — |286 |20,25] 17,51 35,98 — 247 |15,0511,0684,51 

В— 975 К— 416\ В—250 К— 393 В— 295 К--306 





Рис с / К у 
с сварить до Е Сварениуюь разобранную на мелкие кочешки цветную капусту смешать с ри 
у риса положить в формочку или на противень, смазанный маслом, на рис по. ме 

и 4 


> мелко нарезанное вареное мясо, за й 
р 3 ‚ закрыть оставшейся частью ри се 3: 
> побрызгать маслом и запечь в духовом шкафу, о ПОЮ СИЕ ле О 


сом и частью масла. 


у 








Пельмени с маслом 




































































АН Показаны на диэты № 11, 12, 15 —- 

ее Вр | т | Б | ж у Бр | Нт Б. жЖ У Бр | Нт Б | ж У 
Мука пшеничная | -50 50 5,05! 0,34! 35,79! 50 50 5,05] 0,34 | 35,79 50 50] 5,05| 0,3435 ‚79 
|’ а ГИ | 12| 1,46] 1,38] 0,07| 2/ 8 | 0,971 0,92 | 0,04| ‘1/, 6 0,73] 0,69] 0,03 
ее тт 135 | 100 | 19;60] :5;33| 0,67| 110 80 | 15,68] 4,27 | 0,53| 80] 6011,76 3,20] 0,40 
Лук‘репчатый . :| 94 20 0,221 0,021 1,77! 24 20 0,22] 0,02 1,77 24 20| 0,22 0,02| 1,77 
Нерец......0,01 [0,01 — — — 10,01 10,0} -- — ЗОО О + |, — 
Масло сливочное › 15 15 0,15] 12,59] 0:09] 19 10 0,10! 8,40 0,06 5 5 0,05] 4,20 0,03 
Вода огл: 2020 | |0 | 90 О 20 20]: — ||, 
Итого. Ге 26,48] 19,66] 38,391 `— | 188 22,02 13,95] зв. —| 16117,81 8,4588 02 

В— 180 К— 449 В— 160 К— 377 В'—140` К 307 
Жирную говядину или баранину пропустить через мясорубку вместе с луком, посолить, развести небольшим 


количеством холодной 


нут тонко раскатать. 


покрыть второй поло 


ельмени сва 





Л 


воды, чтобы фар 


виной листа, 
рить в подсоленной к 
При отпуске полить растопл 


ш был сочным. 
ист теста разделить пополам, 
прижать и вырезать выемкой 
ипящей ‘воде. 
енным маслом. 


через 15—20 ми- 
шариками фарш, 
или рюмкой каждый шарик в отдельности. 









[:2 ры Гу у дев” 


тов сам ре/ т © И 
/ —49чо” - зе м 


о аа в паке сте през ЕЕ еее Ре ья 7. 
=-# 7. тел 










8 — эх ААА \ 


хаммму м 
эх 
‘хол Фа 
а 


<хмль через м 
я 
ыы Сола ВУ ЗИУ мня 








Запеканка из зеленых бобов и отварного мяса й 


Показана на диэты № 1, :2, 8, 9, 10, 11). 82115 ы 





ТГ вариант ГГ вариант ТТТ вариант 
Наименование | в 4. т 


продуктов р т в жж у Бр Нт 5 5 У Бр | Нт Б жЖ 3 











0,19 и 24 2,92] 2,76 | 0,13 | */: 16 | 1,95] 1,84| 0,09 


> 
=> 


Ца ааа 36 4,38' 4,14 


| | . | 
80 15,68| 4,27| 0,53 | 95 70 13:72] 3,73 | 0,47 | 80 60 [11,76] 3,20] 0,40 


\ 


о то 


сл 
сл 
> 
сл 
[55 
[2] 
© 
[<= 
©? 


Масло сливочное| 15 15 0,15] 12,59! 0,09 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 


| | 
Бобы зеленые. ИЕ | 100 1,90] 0,12] 6,27 | МЕ | 100 1.90] 0,12 | 6,27 | 133 | 120 | 2,28 0,14] 7,52 


. 


Молоко". .'. |. 60 60 1,871 2,09| 2,96 | 60 60 1,87| 2,09 | 2,96 50 50 | 1,56] 1,74] 2,47 









































Итого...| — | 291 23 ,98| 93,91 10,04| — |264 |20,51| 17,10] 9,89] — | 251 7 ,60|11,12]10,51 
В— 220 КЫ— 355 В—200 КЫ— 284 в 190 К— 219 











Очищенные и обмытые зеленые бобы нашинковать лапшой, отварить в соленом кипятке, отцедить воду 
о ы . 5 5 у 
о заправить маслом; половину бобов положить в формочку, смазанную маслом’ и посыпанную сухарями, 
= рху положить рубку из вареного мяса и покрыть его оставшейся ‘частью бобов, все залить яйцами смешанными 
к › ый И К 


«> 
<л С МОЛОКОМ, побрызгать маслом и запечь. 


КО ре с 








а 
Бабка из’ манной крупы, горошка и и а 
Показана на диэты № 2, 10, 1, 12, 








1 вариант 























Сварить на молоке или на молоке с водой 
осторожно вымешать, часть каши 
каши положить слой мелко 


зареного горошка, 
: Рекомендуетс 





горошек закрыть оставшейся кашей, 



































в 210 К 436 


манную кашу, добавить сырой 


положить в формочку, 


я отпускать со свежей сметаной или сметанным соусом № 762. 


смазанную маслом и обсы 
нашинкованного тушеного мяса, мясо покрыть кашей, 


верх загладить, побрызгать, м 











в 190 К 343 


Г вариант 1Г вариант 
Наименование |. ж у 
Продукта ет ри В ж у Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт 
| > 
| 4 0 | 36,82 50| 50| 4,00] 0,4036 ,82 
Крупа манная. .| 50 50 4,00] 0,40] 36,89] 50 |_50 4,00] 0,4 ы 
| | 50| 1,87 2,09] 2, 
Мок ый 100 | 100 3,12 3,49] 4,94! 80 80 2,50] 2,80 3,95! 60 60 |1, 
} У 

`Масло сливочное | 15 15 | 0,15! 12;}59] ‹ 0,09] “10 | 310 0,10] 8,40 | 0,06 5 5 0,05 4,20] 0,08 
Яйца и 24 2,92] (2,76! 0,13] +. 16 1,95! (1,84 0,09 1% 12 | 1,46] 1,38! 0,07 
Мясо 110 80 15,68| 4,27 0,53 80 60 11,76! 3,20 0,40] 54 40 | 7,84 2,13 0,27 

о ы зеленый 
ре и 30 30 1,48 Ю,13!. 3,54! :20 20 0',98' '0',08 2,36] 110 10 10,49! 0,04| 1,18 

| 
АИ а а. 5 5 0,40' 0,06! 2,90 5 5 0,40] 0,06 | 2,90 5 5 | 0,40] 0,06] 2,90 
Вода ии — 20 = МЕ 8 С ДО 

ха | 
Иторо,.-| № 1504 27,75| 23,60] 48,95] — 261 21,69] 16,78] 46,58 — | 299 16,11]10,30]44,23 

В—230 К— 534 


желток и взбитый белок, 


тпанн 


ую сухарями; 


5» \ у 
‚№ < 
> \ ч 
>, 
\ 
` у 
г \ 


поверх 
сверху положить слой 
аслом и запечь. 












х а А 3 ‚о 
о о 


> <: 8 
ы — ^^ 
стока ль < аа мм 
лам ежи ы: 





в 58 к. \\ ет 


3 
















| 21 `ва| 16.78 
210 оч 136 








мопохе < золом мамь 


'Пудинг из баклажан и отварного мяса 


Показан. на диэты № 2, 3, 6; 11, 12; 15; с отварным луком-—на диэту №7 






























































1 вариант 11 вариант ИГ вариант 
Наименование 
мех Бр! ГНт | Б жЖ!| У БР | Нт | Б ню МЫ 
Е 5 1,30] 0,21 5,86 
Баклажаны ...| 167 150 1,30' 0,21 5,86 | 167 150 1,30] 0,21 5,86 167 150 ‚30 0, о 
Мясо А И 10 100 19,60! 5,33! 0,67 | 110 80 15,68! 4,27 | 0,58 80 60 11,76 3,20 0,40 
т и | 54 | 2.92] 2.76 0,13 | /› | 16 | 1,95 1,84 | 0,09 | 44 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
\`Манная крупа ..| '10 10 | 0,80] ' 0,08] 7,36 | 10 10 | 0,80 0,08 | 7,36 | 10| 10| 0,80 0,08 7,36 
Масло сливочное | 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
ре... 5 5 1,73 ‘0,59] 0',21 5 5 1,73! 0,59 0,21 
Лук репчатый ыы 12 10 0,11 0,01 0,89 12 10 0,111 0,01 || 0,89 12 10 | 0,11 0,01 0,89 
у орт ОА 7 5 0,06 -— 0,29 7 5 0,06] — 0,29 7 5 | 0,06 — 0,29 
Сухари белые а 5 5 0,40] 0,06] 2,90 5 5 0,40] 0,06 | 2,90 5 5 | 0,40] 0,06] 2,90 
ооо ..... 20 20 0,62 0,70] 0,99 | 20 20 (),62| 0,70 | 0,99 20 20 | 0,62] 0,70] 0,99 
1 
Иво 344 27,69] 22,23] 19,39 и ЗИ 20,75 16,16] 19,18] — | 277 |16,56] 9,8418 ,79 
В — 240 К— 40! р Г В— 210 'К.— 322 В— 180 К— 236 








Очищенные баклажаны нашинковать, тушить в молоке с частью масла, добавить манную крупу, вымешать, 
тушить еще ь минут, затем соединить с желтками и взбитыми белками. Половину массы ВЫЛОЖИТЬ В формоч: 
ку, смазанную маслом и посыпанную сухарями, сверху положить слой вареного мяса, пропущенного через 


мясорубку и обжаренного вмрсте, с мелко нарубленным луком. М 

ясо покрыть оставшейся мас 
2 сверху загладить, посыпать тертым сыром, побрызгать маслом и запечь. й ет 
5 Рекомендуется сметанный или мясной соус № 762 и 741. 









Оладьи из капусты и ‚мяса 
10, 11, 12, 15 





Показаны на диэты № 3, 6, 7, 


И вариант И1Т вариант 


1 вариант 
Наименование | 





продуктов жЖ 


У вр | Нт | Б ж | у Бр | Ни Б ж 





о 4.14] 195 |100 | 1,10] 0,15 4,14] № 1,321 0,18| 4,96 


15,68 0,53] 80 60 11,76] 3,20] 0,40] 54 7,84| 2,13] 0,27 
0,94 1,48| 30 30 0,94] 1,05] 1,48] 20 0,62] 0,70] 0,99 
2492 0:13. Э/ 16 1,95] 1,84] 0,09] */л 1,46] 1,38] 0,07 





Мука пшеничная 2,02 14,32 20 2,021 0,14 14,32! 25 2,52] 0,1717 ,89 
Масло сливочное 0,24 0,15 : 15 0,15] 12,59] 0,09 10 0,101 8,40] 0,06 





0,03 0, 18 3 0,03 ^— 0,18] 4 310,03] — | 0,18 





























22,93] 29,36] 20,93 244 17,95] 18,97| 20,70] — | 230 |130 12.964. 42 
В—220 К—453 В—200 К—335 В— 180 К—278 








Мелко нарубленную капусту тушить до готовности с 10 г молока и частью масла, добавить тушеное, 
‘мелко нашинкованное мясо, дополнительно тушить 5 минут. Муку и молоко хорошо размешать, соединить с 
капустой и мясом. В готовую массу ввести взбитые белки и испечь небольшие оладьи, выпуская их с ложки 

4 на сковороду с кипящим маслом. При отпуске можно полить сметаной. 


_л= 7 \ и и. жен 
рее ЧТ, - рта Жо \ , 
же 7. Г, / г Вы | \ А \*2<> х А ` 
Й / 7) 5, / к / ы | | | 1 оэ о.08 \ э.57 р А» + ^^ ь 
тает / вр г / я 7 Та | 1оо ‹ же у 
2 / у. гу. / = 8. 87 120 | - 11.7 у.20 . ‹ 
; —. / ю/ @,9 = " 60 . с 
сх к ВИЙ / / / ‘| 80 т д до 
ый" 100 > 9,23 | 10 о, 
120 / / : 68 4,2 10 | \ 
", репчатый = * 80 15, 0,09 <) 
урж де ги? Г. 1 12 59 : ›4 
з — ), 15 +, 1 
и в С, ь Е 2 









м. 5 ‹ 
а А ам еаУ ааа. %: 
а подоле ньа о хехе 
о - ие 
= > 





+ 
ъмости с \ 
к ну 

эеиеы м 






Лук, фаршированный мясом, яйцом и зеленью 


Л№ 710 
на диэты №3, И, 15 






Показан 



























































































| ТГ вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов Бр | т Б ж У Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б жЖ | У 
Лук репчатый . .| 120 |100 | 1,09] 0,08] 8,87 | 120 | 100 | 1,09 0,08 | 8,87 | 144 120 | 1,30| 0,1010,64 
Мзед, 110 4 по | 80 | 1568] 4.27| 0,53 | 80 | 60 | 11,76 3,20 | 0,40 | 54| 40 | 7,84] 2,13] 0,27 
Масло сливочное 15 15 0,15! 12,59] 0,09 10 10 0,10! 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05! 4,20] 0,03 
Е ПР 1 шт.| 48 | 5,84| 5,52] 0,96 | 1/, | 24 | 2,92] 2,76 | 0,13 | 1/з | 16 | 1,95] 1,84] 0,09 
МОиН, 17 5 | 0,06 — 10,29| 7 5 | 0,06] ^— | 0,29'| 17 5 | 0,06] — | 0,29 
о ВА 05 5 | 1,93 0,59] 0,21 | 5 5 $73] Оба 6 м — 
Сметана..... 25 |955 | 0,67 5,95 0,82 | 20 | 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 | 10| №0 | 0,27 | 2,38 0,33 
МЕ ОЕ 5 5 0,501 0,03] 3,58 5 5 0,501 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50] 0,031 3,58 
В аа оО 5 5 0,32 0,06 | 3,59 | 10| 1010,65] 0,12 7,17 
Итого...| — | 283 | 5,12] 29,03[14,65 | — [234 | 19,02]19,88 [17,19 | — | 211 [12,62|10,80]22 40 
В—210 К—435 В—190 КЬ—336 В—170 К— 244 


Крупную луковицу очистить, обрезать ровно со стороны’ ко б 
рня и стебля, снять два- А 

к д р оу и слегка обжарить в масле. Оставшийся лук а а 
те Е: м р тушеным пропущенным через мясорубку мясом, добавить рубленые 
ЛЬ боры, Побычатя ее товленного сметанного соуса № 762. Нафаршировать чащечки Е ит 

, ртым сыром, побрызгать маслом и запечь ЕЯ 
ы ея 1. Яйца можно заменять рисом. 
‚ Зашечки лука можно не обжаривать, а только отваривать. 








672 








Салат кочанный фаршированный 




































































1 № 71 [ 8, 9 
5 Показан на диэты № 11, 12, 15; без риса--на диэты № 3, 8, Ё о 
ТТТ вариант 
Т вариант ТТ вариант № | д 
Наименование 
. у 
РИА БР | Нт | Б | Ж У | БР | Нт | Б Ж У | Бр | нт| в | жЖ 
1 5 100 Ь,031.0,19 1,951 140.100 1, 1,03 0,191 1,95 
Салат кочанный 140 100 1,08 0,19 +1,95] 140 { тт У. ео | 6 3.20! 0.40 
Мясо говяжье . .| 135 100 19,60! 5,33! 0,67! 110 80 15,68] 4,27 0,53! 80 60 111,7 о 3,2 ; 
`. ы. 2. 7А| т 0 20| 9914 Э 
Рибо 15 15 0,97] 0,17 10,761 15 15 0:97] ‘0,17 | 10,76] 20 20 | 1,30] 0,23/14,3 
Лук репчатый .. 18 15 0,16] ‘0,01 1,33 18 15 0,16] 0,01 1,33| 18 15 | 0,16 0,01 1,33 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09! 10 10 0,101 8,40 | 0,06 5 6 9,05 4,20! 0 ‚03. 
Мука пшеничная 5 5 0,50] ‘0,03 3,58 5 5 0,50! 0,03 93.595 ьь 0,50 0,03 3,58 
Сметана №. 2.95 25 0,67| 5,95] 0,82! 20 20 0,54! 4,76 0,661 10 10 | 0,27 2,38| 0,33 
оврол 8: о. 7 5 0:06 № 0,29 7 5 0,06! ° — ре 7 5 0,06} —- | 0,23 
и п ВАС 
Итого ...| | -— | 280 || 23,14 24,27] 119,49 -+ |250 19,0417 ‚83 | 19,16] | 220 115, 13110 ,24|22.25, 
В— 190 К—40 В—-160 К— 322 В— 140 К-—948 
Из кочана салата вырезать кочерыжку, удалить верхние мелкие листья, обдать кипятком. Мясо про- 
пустить через мясорубку, смешать с рассыпчатой рисовой кашей, мелко нарубленным пассерованным луком и 
зеленым укропом, хорошо вымешать; часть положить в середину кочана, прикрыть одним или двумя листами, по- 
верх листьев положить часть фарша, прикрыть снова листом и т. д. 


округлить, положить в сотейник, смазанный 

на 15—20 минут; через 20 минут кочан залить 
Примечание. 

Фаршировать один кочан 


я 


краевые же 
рез 
Ве ЕЕ 


УМХ / 
./ 140 
салат . У 


В / 135 
Мясо гов ямье - 7 
Рис 2.» Хе 


ЩИ ту ЛЕ Л 


1/5 
& / 


маслом, 


ПОДЛиИТЬ 


сметанным соусом № 762.и 
Фаршированный салат можно 
на 2—4 порции. 





› пока не закончится фарш, 


затем уплотнить, 
немного бульона 


и поставить в духовой шкаф 
довести до полной готовности. 





приготовить по одной штуке на порцию, или на- 
ф.о =. < ‹ . % Ах 
< ы м — 

` а 4 `^ ъ^ 

: ола < ох 
о А, „2 ` 

ь “, и ` у м 

о &,2 а ь 0 


1:2 ?А 7” 7777. уу 





А \ > в ` \° 2 ами || 



















С 3 зо ь озера жку, удалить верхние {М листья, обдать кипЯя 3 
О в < фассмазатой рисово = пей, — нарубленниям пас < Ия тез” 
ых Зоо. о ао засхь золожмль в середину коч ь Одри Им ОГ: игре» риа 


















ок ое“ я Ам часлх да олда, хъако\мхь смоза листом и 1! д У. + г % ы о ка: в 
> ес“. сллазамака масмхом, по 
> к я 
Же 25 ми зх хохем валы, смета аль ва ее 


хмель <. еее м 
а а иаайня 


Голубцы из салата 



























































т Показаны на диэты № 11, 12, 15; без риса-—_на диэты № 3, 8, 9 
Т вариант ] ТГ вариант ТТТ вариант 

кет | Бр | т | Б | ж У Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б ж У 
| 5 | 5 140 | 100 | 1,031 0,19] 1,95 

“а |3 140.9 9 100 1,03| (0,19 1,95] 140 100 1,03] 0,19 1,95] и 
И ь 135 | 100 | 19,60] 5,33| 0,67| 110 80 15,68| 4,27| 0,53 80 | 60 11,76 НО. ик 
Рис ИБ 15 0,97| 0,17! 10,76] 15 15 0,97| 0,17| 10,76 20 20 | 1,30 0,2311 ‚34 
Лук репчатый в | 15 | 0016 00,01| 1,33 18 |115 | 0,16 0,01 1,33 18| 15 | 0,16 И о 
Масло сливочное 15 15 0,15! 12,59] 0,09] 10 10 0,10] 8,40] 0 06] 5 5 0,05 4 на ы 
Мука пшеничная 5 5 0,50] 0,03 3,58 5 5 0,50] 0,03! 3, 58 5 5 | 0,50 0,0: 03] 3 9’. 0 
ометана ции 25 25 0,67! 5,95] 0,82] 20 20 0,54! 4,76] 0 ‚ 66 10 10 0,27 8, ей 0 ‚33 
Укроп... 7 5.1 10,06] — и 0,29, 37 5.114:0,06] — 0,29] 7 5 10,06] _— | 0,29 

у а, 
Итого ...| — | 280 | 23,14| 24,27| 19,49 — | 250 19,04 7,83] ТУ 6 | 220 [15 ‚13110, 24122,25 
В—190 К—400 В— 150 К—322 В—140 К— 248 








Салат разобрать на отдельные листья и обдать кипятком, разложить по одному-два листика на голу- 
бец, сверху положить фарш, приготовленный, как в № 711, завернуть голубцы, уложить в сотейник, смазан- 
ный маслом, подлить немного жирного бульона, поставить на 10 — 15 минут в духовой шкаф. Затем залить 
сметанным соусом, № 762, довести до готовности. При отпуске полить собственным соусом. 


№ 713 Голубцы из молодых виноградных листьев 
Показаны на диэты № 11, 12, 15; без риса—на диэты № 3, 8, 9 





1 вариант 11 вариант [ТГ вариант 


Наименование 
продуктов 








Бр | т | в | ж| у Бр [Ни | Б | ж | у БР [нтв |ж| у 





















Листья винограда | 100 80 \,93. 934 9 а 100 | 80 1,93 0,34 9, 37 
0 ‚99 ©, | ‚93! 0, 2,37| 100 93| 0; 
Мясо товяжье .. 135 100 19,60 538] 0,67 10 | 80 | 15,68 4,27 | 0,53! 80 50 1 0 т 
а: \ ‚17| 10,76| 15 5 ‘76! 2 ‘30| 0” Г 
з Лук репчатый ..| 18 | 15 | 046 0'01| 1733 18 | УИ. я ие та о | '1530. 9.5314, 84 
> Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59| 0,09] 10 10 0,10 8,40 0'06 5 { р р т и ‚38 
, , , ‚0о ‚03 








Продолжени 










































































[< Е Г! вариант И Но ув 
Наименование 
продуктов РЯ | р В | ж | у Бр | Нт | Б ж | У Бр нт | Б ж У 
З 
0,03| 3,58| 5 5 0,50! 0,03| 3,58 5 5 | 3,58 
Я НТ зв р. и ет 5,95| 0,82| 20 20 0,54| 4,76| 0,66| 20 10 |0 17| 2 0,33 
Укроп а 7 р 006 — 0,2917 5 (ов — 0,29 7 5 и" ь. 0,29 
Итого... [260 | 24,04] 24,42] 1,91 |230 | 19,94] 17,98] 19,58| — | 200 [16,08110,39]22 ‚67 
В—200 К—407 В—170 К—329 В—150 К—255 
Молодые листья винограда (два-три на голубец) обдать кипятком, а в остальном поступать, как ука- 
но в № 712. 
№ 714 Брюква, фаршированная мясом 
Показана на диэты № 11, 12, 15; без риса—на диэты № 3, 8, 9 
Наименование АЙ т) вариант ИЕ вариант 
продуктов + 
Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б ж | У 
Врюква иг: 195 150 0,78 0,27| 6,85! 195 150 0 
Е 2 ) ‹ ‚78! 0,27 6 [5 |= 
ве говяжье . ье 100 | 19,6 5,33 0,67| 110 80 15,68] 4,27 0:53 Г и 1176 в во 
ук ат | ВВ | бе О В || Оо [1049 2020 | 1130] оуарч:в 
у Масло сливочное | 15 | 16 | 0,15 12,59 0,09 10 | 10 | 0710 8'40 1,33 18 | 18 [0,16] 0,01] 1,33 
я пшеничная 5 5 0,50] 0,03| 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 В я ея 
метана... 25 25 0,67! 5,95] 0,82] 20 20 0,54| 476 0'66 16 м О В ре 
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А. 5 \ вла ©>2 5) 150 | 
5 “< \13 <“ 55\ .67\ фр зо } 
ы & &5> 
м у \ 
Продолжение 
г Т вариант ТТ вариант 111: вариант у 
= 
Я еду | у | Бр | т | в | Ж Фу Бр | нт|\ 5 | ж\ У 
[2] 
Е | | 5 06| — | 0,29 
ё ЕО й 5. 0,06] — | о, 7 5 0,06 — 0,29 7 5 10,0 | | 
Я ЦИИ. р 5 5 1,73 *0,59]. 0,21 5 5 1,73 0,59} 0,21 | 
э ‘ ‹ Е 
- Ио. | |335 [24,62] 24,94] 24,60] — |305 | 20.59] 18,50| 24,27| — | 270 |14,8810,32127 ‚15 
5 В—250 К—434 В—230 К— 356 В—210 К— 268 
е - 
ы Брюкву очистить и в целом виде отварить, слегка остудить, вырезать сердцевину, придать форму ча 
= шечки. Приготовить фарш, как указано в № 711, заполнить брюкву, уложить в сотейник или противень, сма- 
Е занный маслом; залить сметанным соусом № 762, посыпать тертым сыром, побрызгать маслом и запечь в ду- 


ховом шкафу. 



























































№ 715 Репа, фаршированная мясом и зеленью 
Показана на диэты № И, 12, 15; без риса—на диэты №3, 8,9 \ 
Наименование у ыы у и ыы ИИ и 
продуктов Бр у Нт Б жЖ у Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б жЖ У 
6 ен 3% 200 150 1,08] 0,21] 8,29] 200 150 1,08| 0,21 8,29] 200 | 150 | 1,081 0,21 8,23 
Мясо говяжье . . 135 100 19,60] 5,33| 0,67| 110 80 15,68 4,27| 0,53 80 60 |11,76|] 3,20! 0,40 
И"... О: 15 15 0,97! 0,17| 10,76] 15 15 0,97| 0,17 10,76] 20 20 | 1,30! 0,23114,34 
Лук репчатый ..| 18 15 Оле бе 33 18 15 0,16, 0,07 1,33] 18 15 | 0,16] 0,01 1,33 
Масло сливочное | 15 | 15 | 0,15 12,59 0,09 10 | 10 | 00 8.40 006 5 510054720 0.03 
Мука пшеничная | 5 | 5 | 0,50] 0,08 3,58 (5 |5 | 0,50 0,08 3,58 5| 5 0,50 0,08] 3,58 
биетана.....| 25 [25 | 0,6 5, 0,82 20 | 20 | 0,54 4,76 0.66 10| 10 0,27| 2’38| 0,33 
2. . Зо 5 0 0,297. | 60,06, 3 [0:29 2 в | 0061. [0,28 
Ве Ш... 5 5 1.91 05900.25 5 1,73! 0,59 0.21 ь ты 
не м: 7 5 0,121 0,02 0,15] _7 5 0,12] 0,02] 0,15 7 5: 0,2210, 09110.15 
того ...| -— | 340 |95,04| 24,90] 26 м, т те = 
а о И ‚19 Ни | 20,94] 18,46] 25,86] — | 275 [15,3010 ,28[28 ,74 
$ ‚Способ приготовления такой, как указано в № 714. — р и р К—276 





а Артишоки, фаршированные мясом 
на диэты № 11, 12, 15; без риса—на диэты № 3, 8, 9 


> 


Показаны 





Г вариант И вариант ИТ вариант 
Наименование К —— а 
У Б У Бр ж Нт Б ж 


] ‚ГИ О Е 


] 








Артишоки ... 1360 1,27 360 1,97360 1100 1,27 0,12 


Мясо говяжье „. . |135 19,60 110 0,53! 80 60 111,76] 3,20 
ее" <> 15 г 0,97 | 15 : 10,76] 20 |20 [1,30] 0,23 


0,16 18 1,331 18 | 15 10,16 0,01 
| 

0,06] 5 5 | 0,05 4,20 

0,50! р 








Лук репчатый . .| 18 
Масло сливочное | 15 : 0,15 10 
Мука пшеничная 5 Е 0,50] Е 99" 9,585 5 
Сметана: ..,`, . .| 25 2: 0,67 0,66] 10 10 0,27 
орд фе : 1.75 { ‚ 0,21 


Лимонная кислота = — 0,011°0,01| 












































он,” 280 24,79] 5] 18,35] 19,10! — | 215 18, 31|10,17121 :98 
В—200 К—413 В—180 К—335 В—160 К—247 














и аа и стеоля, донышки обмакнуть в разбавленную лимонную кислоту, от- 
в де. Этваренные артишоки вынуть из воды, дать слегк : 
им слегка обсохнут Зё - 
нить фаршем, приготовленным, как й а ыы 
е м, в № 711, сложить в сотейник ил ? й 
и м З . ие ли на противень, смазанный маслом 
ить сметанным соусом № 762, посыпать тертым сыром, побрызгать маслом и запечь. ” т 





т 
77 У 11 
г т Ты г | 
Е, , 
ПЕ ти" | ‚ 
5 / 
5, ие - < 7 т А ‚ат „=> 
„екрреретат РРР 8 ря > / 
гея 7 2 кл 9 а а ‹ у а 
я : АР у 5 у ‹у к 
—— „ара 3..3. < _ - 
——— м 19,6 у у 
; 72.2 = ” 7 о.01 
- ни о ‹ в 
— ыы +? 5 * 7 › ‘ $ 
л › 525 2 
ру. _ 2+ — ’ у 
; ^ ‚ 





о -.- а х > Хх .въ\ М .3Э\ №. ъ ГРА \ | АМ, в ай 
оо зе мосха < © ©<хо У \ \ \ .О\ = г" / 
Зея Ар 4 з = \ А. ют 2% | и ] оош о.01/ / и 


к \ ОИ °^ | 

































































аа *— сх к \ — р 4 
х. №25 ее ыы 2э\. а а \ >50 | 20 ов| 18 ‚38| тэ, о] [222155 19,9! Игя. РУД Е. за 
38 Е Х => < 33:5 / и 167? ^ Г 
гл = 
А Пиоог слоеный с мясом 
Показан на диэты № 11. 12, 14, 15 © отварным мясом—на диэту № 6 
1 вариант П вариант ИТ вариант р 
Наименование 

продуктов р кт ; у - [. - Б жЖ А”) Бр | Нт Б ж м 
Мяса 135 |100 | 19,60] 5,33! 0,67] 110 | 80 15,68] 4,27| 0,53| 80| 60 [11,76 3,20] 0,40 
Масло сливочное 35 35 0,35] 29,38| 0,21 30 30 0,301 25,18] 0,18 25| 25 0,24|20,99] 0,15 
Яйца чл А 24 2,92| 2,76 0,13 1% 16 1,95| 1,84| 0,09 1 12 | 1,46 1,38] 0,07 
Лук репчатый .. 18 15 0,16] 0,01 1,33 18 15 0,16] 0,01 1,33 18 15 | 0,16] 0,01 1,33 
Мука пшеничная 55 55 5,55 0,38! 39,36| 55 55 5,55| 0,38| 39,36] 55 55 | 5,55| 0,38 39,36 
ВОО < ТОВ 10 10 0,65| 0,12 7,17 10 10 0.65! 0,12 7,17 15 15 | 0,97] 0,1710,76 
Лимон чъъы + 5 2 ШО — 0,04 |5. й 0,03 — 0,04 5 2 | 0,09” — 0,04 
Зелень петрушки 5 0,06] — 0,29 7 5 0,06 — 0,29 Т 5 | 905 0 -—> | 0,29 
| } ь 
Итог бони 246 29,32] 37,98]: 49,20 — 213 | 24.8 31,80] 48,99] — | 189 10.2925. 13 52,40 

В—160 К— 675 В—130 К—597 В—100 К—541 








Тушеное или вареное мясо пропусти 6 
тить через мясорубку и обжарить вмест ы Л еннь у 
. ый ) ны > ты месте с мелко нарубл = 
ком, добавить вареный рассыпчатыи рис, вареные рубленые яйца и зелень. Слоеное тесто к 
у й } >| 


как в № 491 или в № 1307, раскатать в ви 
ы ° 130 де тонких продолговатых Л : ск 
_, покрыть второй полоской теста; положить на лист а На НН дн Пон 
т й у м : , ] Г сверху смазать яй : 
ромбиками сырого теста; полоски смазать яйцом и выпечь ы и и Узрарие» 
у. 


© тонкими полосками и 





НТ о 






























































ям 18 
т Кулебяка из кислого теста с мясом 
Показана на диэты № 11, 12, 14, 15; с отварным мясом—на диэты № 6, 10 
Т вариант 11 вариант ИГ вариант 
Наименование 
ый Бр | нт | Б ж у | БР | нт Б ж | У | БР Нт | Б | Ж | У 
о, са 
Мука пшеничная 50 50 5,05| 0,34 35,79 50 50 5,05| 0,34 35,79] 50 50 | 5,05] 0,34135,79 
Молоко .| 20 20 0,62! 0,70| 0,99] 20 20 0,62] 0,70 0,99] 10 10 | 0,31! 0,35] 0,49 
Сахар за \ 5 5 — — 4,74 5 5 — — 4,74 5 5 — — | 4,74 
Дрожжи .... Я 2 — — — 2 р св — — р = — т 
Мясо а т. 3! 185 100 19,60] 5,33| 0,67| 110 80 15,68| 4,27| 0,53 80 60 |11,76| 3,20] 0,40 
Ве у 4. 20 20 1,30| 0,23| 14,34] 20 20 1,30] 0,23] 14,34 25 95 | 1,62| 0,2917 ,93 
Масло сливочное 20 20 0,20] 16,79! 0,12| 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
Аа КА 1) 24 2,92| 2,76] 0,13] 1/з 16 1,95] 1,84] 0,09] 1/4 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
Укроп .ь... 7 5 0,06 — 0,291 7 5 0,06] — 0,29 й 5 | 0,00 — 10,29 
Лук репчатый ..| 18 15 0,16] 0,01| 1,33 18 15 0,16] 0,01| 1,33] 18 15 | 0,16] 0,011 1,33 
В одаЯ а: — — —- — — — 5 аа ГЕ гы 10 10 Ух С. о 
| 
Итого...| — | 261 | 29,91| 26,16] 58,40] — 228 24,97| 19,98] 58,19] — | 204 роза 61,10 
В—220 К—605 В—200 К—527 В—180 К— 465 
Мясной фарш приготовить, как указано в №717. Дрож |] й й, 32 
& ВУТЬ фаршем, соединить края теста, защипать и на мы О И "арм ны РР 


Украсить полосками теста, дать тесту подойти и выпечь в духовом шкафу. 





„в 77 
РУ, : = х . ‘> 
ав ь ^ 
к 7% ` ` .^ 
некие аби — Х 6%. \ `` 
р; и . 
‹ А _ Х `“ х* м в. < + 
_———— 7. - Ач х\ + «> “ 
Г у 
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в __2оо к—-527 #2? 1зо ^ ие: 
г = ЗЕ ВНВаЯ к д 
= А 
719 
г Кулебяка из пресного сдобного теста с мясом ый } 
Показана на диэты №11, 10, 14, 453 © отварным мябом-тва диэту щи . 
Г вариант 11 вариант | 1 урнячт Г. 
Наименование ь = т 
продуктов р Я В 2 у Бр Нт | Б ж У БР | Нт Б ж ] 
— к: | | 
р Е 5 5,05 0,34135,79 
Мука пшеничная 50 50 5,05| 0,34] 35,79] 50 50 5,05| 0,34| 35,79 50 50 | 5,05 ий 
Сметана: :::. 50 | 50 | 054 476 0,66] 15 | 18 | 0,40] 3,57] 0,49 5| 510,13] 1, ; 
Фаза. 5 5 = и 4,74] 5 5 и т 4,14 5 5|'—| — | 4,74 
Рае. ‹ 3/, 24 2,92! 2,76] 0,13 1/з 16 1.95| 1,84] 10,09] 1/4 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
О са 135 100 19,60! 5,33 0,67| 110 80 15,68] 4,27| 0,53| 80 60 |11,76] 3,20] 0,40 
Масло сливочное 20 20 0,201 16,79] 0,12 15 15 0,15! 12,59] 0,09] 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
И зе 20 20 1,30] 0,23] 14,34] 20 20 1,30! 0,231 14,34] 25 95 | 1,62] 0,29117 ‚93 
ЩИ Иа 7 5 0,06] — 0,29] (7 5 0,06] — 0,29 у. 5 | 0,06 — | 0,29 
Лук репчатый ..| 18 15 0,16] 0,01! 1,33 18 15 0,16] 0,01| 1,33] 18 15 | 0,16] 0,011 1,33 
ФО На 0,5 0,5 — — д" 0,5 0,5 „ый д ит 0,5 | 0,5 И № т 
Прослокваша _.. 10 | 10 | 0,30] 0,27| 0,30] 15 | 15 | 0.44] 0,41| 0,46 25| 25 | 0,74 0,68] 0,76 
Итого... | 269 | 30,13! 30,49] 58,371 — |536 | 25,19] 23,26] 58,15| — | 212 [21,0815 ,49|61 ,53 
В—200 К—646 В—180 К—558 


В—150 ° К—483 


491, 


Приготовить тесто, как в № 1306, в остальном 


} 
готовить, как в № 7183. 








Блинчики с мясом 













































































Я ЖА Показаны на диэты №9, И, 12, 14, 15; с отварным мясом—на диэты № 6, 10 ` 
[ТТ вариант 

1 вариант ИП вариант р х у 

продуктов В | ти | 51 ж| у | 42| т] В ПЖ У | БР | т вБ|ж|уУ 
Мука пшеничная 50 50 5,05] 0,34| 35,79] `50 50 5,05| 0,34| 35,79! (50 50 | 5,05 0,34 т 
Молоко м 195 125 3,90] 4,36| 6,17| 80 80 2,50] 2,79] 3,95 40 40 | 1,25] 1,40 № 
Масло сливочное 20 20 0,201 16,79] 0,12 19 10 0,10! 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Нара чи. 5 5 — В- 4,74] (5 5 — =— 4,74 5 5 --- В мы 
Эа. Я. ни, 24 2,92! 18,76! 0,13! 1/. 16 1,95] 11,84] 0,09 1] а 12 | 1,46 1,38 0,07 
АОИ ОЕ 135 100 | 19,60] 5,33| 0,67 110 80 15,68] 4,27 0,53 80 60 |11,,76| 3,20] 040 
ЛО РИ Е 20 20 1,30! 0,23| 14,34] 20 20 1,30] 0,23] 14,34| 25 25 | 1,62! 02917,98 
Лук репчатый + 18 15 0,16] 0,01 1,33] 18 15 0,16] 0,01 1,33 18 15 | 0,16 0,01! 1,33 
ВОИ. мах 7 5 0,06] &- 0,29 (7 5 0,06] — 0,29 7 5 | 0,06] 1-1 0,29 
вода мииииуиу — — — — — 45 45 -- р — 85 85 — — — 
Итого — |364 | 33,19] 29,82] 63,58] — 326 | 26,80] 17,88] 61,12] — | 302 21,41 10,8262 ,56 

В—250 К— 674 В—205 К— 526 В—195 К—445 


Из муки, молока, сахара и половинного количества яиц приготовить жидкое тесто № 1308, выпечь по 


два тонких блинчика на порцию. 

масле вместе с мелко наоезанным луком, добавить 

блинчики, завернуть и поджарить с двух сторон. 
При отпуске полить маслом. 


Тушеное или вареное мясо пропустить 


Примечание. На диэту № 14 молоко заменить водой. 


через 
рассыпчатую рисовую кашу, 


мясорубку и обжарить 
яйца и зелень, 


на 


положить на 


хи = \ 


7 
ея р АНИ = АБ - шт = ^ | \ ` ` :- ` — ‘> 
= тех иги яя Я = 7 = \ ’ ы 
Ра $ . д.74 ,. 
, р”. при 7 и 4 35.7Я а эр г.в \ № тм) . „© 
: 2 =) : = у 
режиетяге тт иги р. а ы ©. 3“) зв. в 25 \ \ ь * 
Прист <= 2.57 . = в ›, ЕЕ? "/» ро \ 4“ 1) .* > 
ре я и 27? У) д.8 14) ‹ $ : _ ь 
Г = 225 Пра х / ° у у | г зо. 9 ч . _ > 
ий р “-“ / _ ь ‚ .% 
: ке Др ев у =’ / мм у 2 ЧР ^ % -® 
к . р 7 », < : ’ 5 | 
ь $ ы м й — _ _ р о 
; м . 8 А 
я а . 2. У м „ой о 4 г & 














и И“ 
=. ы а 5 9 цел чи ^^ ` м _ 5 \ « | 7 [ и 1. маный И. 
ых -.- — \э& к? с чом к - гы _- : | ( 
Е о > \<\ 325 >>\ © = . | ь ” 
` > \ 2> ‚5> <ъ,5а\ — \ 326 | 26,801 17,88| 61.132] { зо? /91.41/10,8 
$205 


+255 4 Ч 
> к —<^А у / 72 1525 ^ 1-4. 









5:26 





Пирожки блинчатые с мясом в сухарях 























® 721 у 
р, Показаны на диэты № 11, 19, 14, 15 с отварным мясом — на 'диэты № 6, '10 
р Г вариант | [1 вариант 111 вариант 

и продуктов | Бр | Нт Б ж ТЗ ИТ Бр | Нт в №ж У БР ни | Бо | У 

Мука пшеничная 50 50 5.05] 0,34 35,79 50 50 5,05] 0,34] 35,79 50 50 АА 0,34 ы 
Молоко к г-е- 125 |195 | 3,90] 4,36] 617 80 | 88 | 2,50 2,19 3.95] 40| 40| 1,25] 1,40] 1,98 
У йцаю ее а 3), | 36 | 4,38 4,14] 0,19 1, | 2% 2,92| 2,76] 0,13] *[з 16 | 1,95 1,84| 0,09 
Сахар я 919 5 — с 4,74] 5 5 73 из 4,74 5 5 в} © 4,74 
мова тоняавоа 8,1195 | 1-4) 28:79] 65| 118 ИЕН | 420 9 1 11 9,52] =— 
Мясо оо ир 188 | № | 10.60] 5,38 0,67 мо | 80 | 18,68 4,27 0,58 80| 60 11,76] 37 0,40 


ВО 3 чо ИО 10 | 0,65 0,12| 7,17] 10 10 0,65 0,12] 7,17 15| 15| 0,97 0,17 10,76 
Лук репчатый . .| 18 15 0,16] 0,01 1,33] 18 ‘15 0,16] 0,01| 1,33] 18| 15| 0,16 0,011 1,33 
Сухари белые . .| (20 20 1,62| 0,24| 11,62] 20 20 1.62 0,24! 14,62] 20 20 | 1,62 0,24'11',62 






























































и | 5 | об — | от | 00 - |. 0,29. 92| 50а - | 0,29 
Вода. с оо 45 45 — — — 85 85 — — — 
2.2 { ы 1 й | 
Итого...| += | 391 | 35,42] 38,33] 67,97] = |349 |28,64| 24,80] 65,55] (— | 321 122,82\16,72]67,00 
В—300 К—1780 ВИ К_6 В—220 К 524 


2 1 Й 
поно И и !/., яйца а три-четыре тонких блинчика, на середину блинчиков 
лоя : ‚ № ‚ завернуть в виде колбасок, обмакнуть в яй Е 
ме р у цо, запанировать в сухарях, поджа- 


При отпуске полить растопленным маслом. 
Примечание. На диэту № 14 молоко заменить водой. 


66/ 








ПИН 





а 
ое ый. Пирожки слоеные с мясом 


ыы иэту № 6 
Показаны на диэты №11, 12, 14, 15; с отварным мясом—на диэту 








ИТ вариант 


1 ана 11 вариант 





Наименование 


мы»: ЗК | у Бр | НТ! Б| Ж У 





Бр Нт | Б жЖ У Бр | Нт в 











Мука пшеничная. | 55 | 55 | 5,55] 0,38 39.36 55 | 55 | 5,55] 0,38] 39,36 55| 55 | 5,55] 0,38]39,36 

— Г. а |= 

Масло сливочное | 35 35 0:35] 29:38] 10,21 30 30 0:30] 25,18] 10,18 25 | 25| 0,2420,99] 0,15 

Яйца 4....:| 1 | 94 | 2,92 2,76 0,13 1, 16 | 1.95 184 0.09] 1), | 12|1,46 1,38] 0,07 
| 2 


о: © а В АБ 2 1 10,03] ЕЕ 0,04] 5 2 О, 0,041 5 0,03] — | 0,04 





Мясо говяжье . .| 135 | 100 19,60] 15,33] 0,67| 110 80 15,68] 14,27| 0,53! 80 60 111,76] 3,20] 0,40 





„Лук репчатый . 18 15 0,16] 0,01 1,33] 18 15 0,16] 0,01] 1,33] 18 15 | 0,16] 0,01] 1,33 












































О И 7 5 0,06 — И 5 0,06 — 0,29 7. 5 | 0,06] — | 0,29 
Итого... | -% |280 | 28,67| 37,86] 42,03! — |203 2, эт,вя 81,821 — 174 |19,2625,96 41,64 
В—160 К—642 В—130 К—563 В—110 К№—491 
о бра ОО Ир р И промо Сеть Нруглию лепешку, а сер 


ь ‚ соединить, верх прижать, ‘ придать м 
месяца, смазать яйцом и запечь в духовом шкафу. , р р Р. форму 


<= рее 


= «т от #2 я 
Е па один 50 


= / сз т, кк ‚‹ ь м 
; у ма “ 2-91 ыы " "та . 
ых с _—— ; 2х " 73 ©. Р ци» ъ% 
; ,. ” 

лете РЕ И в И / я } = ^^ _ * . _ 
ным о, / 7 |. . .. «< у 
рее р у 7 / 5 7 г. ‚ . АВ \ _ 

” 3/ 7: . _ в % 





Х 59 ъ\ А 


5 ъ м а 

— У 2х ГВ. . и : 
ИИ | | — | лге по, зобы, в 
25% .571\ 57 < 4А>2,оз — \ 203 23.73| з! „08] 11.832 / 174 /12. :26}/ 2225 , #26) ИИ. Е 








3% ь > Ны-- У ы \ т _ ИВР. Г] ® ] КТ За ус 
— \ = \ 
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Есть о Е. Е ЕСТЬ. ЕЕ > ван ь ' р, г 





х®5 и 
зо < 56:3 


р С ой гой 
№ 723 Растегай с рыбой и вязигой р 


Показан на диэты № '11, 12, 14, 15 







































































Г вариант вы 11 вариант И .\ 
Наименование и к 
т, о у | Бр | вт | Б ж у | Быт | ВуЖф У 
а 1 [5 
РЕ. Е: а - ри РЕ = 5 05 5 50 50 | 5,05| 0,34135,79 
Мука пшеничная 50 50 | 5,05 0,34! 35,79] 50 50 5,05| 0,34| 35,79 В у 
ая оо |150 | 0,62 0,70] `0,99 20 |200 110,62| 0,70} 0:99) 201 55 0,62] 0,70 ру 
са: 15| 58| | 44 0 А | ба 746] 1,38] 0,07 
И ‹- | Ла 24 9108 2.76] 0.13] 9 16 1,95] 1,84] 0,09] 1/а 12 | 1,46] 1, . 
Масло сливочное 20 20 ),20] 16,791 0,12 15 15 0,15| 12,59] 0,09] 10 10 0,10! 8,40! 0,06 
Вязига вяленая . 10 10 10 — — — 5 о = д т 
Осетрина ....| 94 60 | 9,90] 4,32 — 80 50 8,25] 3,60 (= 63 40 | 6,60] 2,58 |’ — 
Лососина мало- 
сольная . 2’ 14 10 1,65] 0,72 — 7 5 0,82| 0,36 
Дрожжи .... 2} 0 — — — 2 2 — р. — 2 2 — — 
О: 44 10 10 0,071 — 7.21 0 10 0,071 — 20.15 15 | 0,111 — 110,91 
Лук репчатый ..| 18 15 0,16] 0,0! 1,33] 18 15 0,16] ‘ОО аа 18 15 № 0.161 0,011 1,33 
Итого...| — |296 | 20,57] 25,64] 50,37] — |198 | 1,07 19,44] 50,30] — | 114 |14,10|13,71|53,89 
В—180 Кр—529 В—165 К—457 В—150 К—406 


Вязигу вымыть, замочить на 1—2 часа в х й 
олодной воде и сварить. Вареную вязигу с б 
р р < ИТЬ. легка обсушить 
изрубить ножом, соединить с вареной осетриной, нарезанной мелкими кусочками, м саго НЕ 
яйцами, мелко нарубленным пассерованным луком, рубленой зеленью. Все смешать и заправить’ маслом. И 
муки, молока, яиц и сахара приготовить дрожжевое тесто № 1305. Тесто раскатать круглыми а , 
А ми, 


положить на середину фарш, края сторон соединить 
ь защипать, а середи Й 
теплое место, дать тесту подойти, смазать яйцом и выпечь в ; ЕЕ НЕ 


духовом шк Й й 
я лом, середину залить маслом и поверх фарша положить Ро оу уф ЕВ 


ласть рис. 


т 


Примечание. В фарш можно вместо саго к 




































































2 № 724 Растегай с рибом и вязигой (новотроицкий) 
Показан на диэты №6, 11, 12, 14, 15 
Г вариант Г] вариант ит ИН 
Н - 

Е Бр ре Б жЖ У Бр Нт Б Ж А“ Бр | Нт Б жЖ А 

5 5 5,05! 0,34135,79 

Мук ая.| 50 50 5,05| 0,34| 35,79] 50 50 5,05 0,34 35,79 50 | ‚50 5,05] 0, ‚Г 
моло ре 25 25 0,78! `0,87| 1,23] 25 25 0,78] 10,87] 1,23] 25 25 | 0,78] 0,87 1,23 
Сахар о а 5 5 = — 4,74] 5 5 — — 4,74 5 |, — 3 |474 
Дрожжи . 2 2 г |9 — 2 2 Ш - а 2 В АЯ 
К В т. 64 > 40, 24 21921 9760.3! 1/3 16 1,95] 1,841 0,09] 1/4 12 | 1,46| 1,38 0,07 
Осетрина 94 60 9,901 4,321 == 80 50 8,25] 3,60] — 63 40 | 6,60] 2,88] —_ 
Рио и. 21.19 15 0,97| 0,17| 10,76] 15 15 0,97| 0,17| 10,76] 15 15 | 0,97| 0,17110,76 

Вязига вяленая 10 10 — — — 10 10 — — 
Масло сливочное 10 10 0,10! 8,40] 0,06] |8 8 0,08] 6,72 0,05 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
»› — топленое 15 15 — 1827] = 12 12 — #42 — 10 10 =— | 9,52] — 
Лук репчатый 18 15 0,16] 0,01] 1,33] 18 15 0,16] 10,01! 1,33 18| 1510,16 0,01 1,33 
вол мо А 3 0,031 — 0,18 4 3 0,031 — 0,18 4 13| 0,08] 1—1 0,18 
Итого — |234 | 19,91 31,14 54,22. — |211 17,27| 24,97| 54,17| — | 182 |15,10]19,37| 54,13 
| 
В—200 К—594 В—175 К—525 В—150 К—464 








Ф к п Й 

Фарш приготовить, как в № 723, с рисом и вязигой. Из муки, молока, яиц, части масла и сахара при- 
готовить дрожжевое тесто, как в № 1305, разделить по две круглые лепешки 
виде ватрушки, дать тесту подняться, поджарить на масле. Готовые лепешки заполнить фаршем, полить мас- 
лом, поставить на несколько минут в духовой шкаф, прогреть. 





на 


порцию, 


края защипать в 


.` 


Пирожки из кислого леста с мясом 


Ра мясом-—на диэты № 6, 10; без лука-—-на диэту №2 


Г ‹ Е: с |. 
Показаны На ди эты №11, 12, 14, 15; с отварным 





к | 
Т вариант 11 вариант 111 вариан 


| — 
Наименование - а | 


У 
аа Бр || в | ж| у | 57 А | > И: о 








й 5 5 5 г 5 5 50 | 5,05] 0,3435 ,79 
Е Че 50 50 5,05] 0,34] 35,79] 50 50 5,05} 0,34 35,79] 50 5 о Зи»! 
М + у 20 2 0,62 0,70 0'99 20 20 0,62 0,70] 0,99] 10 10 | 0,31 0,35] 0,49 






























































АЗЬЕ |3 м : 4 5 5 о. — | 4,74 
«А... 15 а 1 ии и — | — | 4,74 5] | М 
а] а, | 24 | 2,92 2/70 0,18] 43 | №8 05 1,84] 0,09] 1/4 | 12 | 1,46 1,38 0,08 
Дрожжи: ........| 2 2 пм м 2 2 и Сы. гы < Я 11 76 3 20 0.40 
Мясо говяжье . „| 135 10 19,60' 5,33] 0,67| 110 80 15,68] 4,27 0,53 80 60 1219] 9) ф 
Лук репчатый . .| 18 15 0,16] 0,01 1,33] | 18 15 0,16] 0,01 1,38] 18 15 0,16 0,01 1,33 
о, 2 ОЕ ТО 10 0,65! 0,12] 7,17] 10 10 0,65! 0,12| ,7,17| 10 10 0,65 0,121 7,17 
`В ОВ 5 0,06] — 0,29 7 5 0,06 — 0,29 7 5 | 0,06] — 10,29 
Масло ‘сливочное 15 15 0,15| 12,59] 0,091 19 10 0,10] 8,40] (0,06 Б 5 | 0,05 4,20 0,03 
и 4-е. — — — — 10 10 — — — 

| 
Иторо....| (— 246 29,21! 21,85] 51,201 — 213 24,27 15,68| 50,99 -- | 184 [19,50] 9',60]50',31 
В—160 К—533 В—140 К—454 В-—120 К— 375 








ь И при через мясорубку, поджарить с мелко нарубленным луком, доба“ 

зить ре а ` ащту, рубленые крутые яйца и зелень; все перемет и йца. 

РА _ка | ремешать. Из муки, молока, я 

ахара приготовить дрожжевое тесто, как в № 1305, раскатать, сделать выемкой ЕВ ны Е 
‚ поло- 


ЖИТЬ $ арш соединить края разделать т ДОЛТ е П з ИЗ Н 

‚ ро олговаты ирожки ОЛОЖИТЬ у 

, к ОМ КН а сма 

И пра и к ‚ › а занныи маслом 


‘2 пирожки смазать маслом. смазать ‘яйцом и выпечь в духовом шкафу. Готовые 








я № 726 
> 
Показаны 


Пирожки из кислого теста с мясом жареные 
: о ьо 
на диэты № 1, 12, 14, 15: с отварным мясом—на диэты № 6, 10: без лука—на диэту № 2 










































































РИ ИИ 11 вариант ИТ вариант 
Наименование 

продуктов Бр Нт Б ж у: Бр | Нт Б ж ^’ Бр | Нт Б ж и 
Мука пшеничная 50 50 5,05| 0,34| 35,791 50 50 5,05] 0,34| 35,79! 50 50 | 5,05] 0,3435,79 
Молоко „ты. 20 20 0,62| .0,70] 0,99] 20 20 0,62| \0,70] 0,99] 10 10 10,31 0,35] 0,49 
Сахара 131% 5 5 — — 4,74 5 5 — —- 4,74 5 5 — — | 4,74 
Дрожжи. ...... 2 2 — — — 2 2 ее. МР 2 о м зы сам 
Уна ину ч. За 24 2,92] 182,76] 0,13] 3/1. 16 1,95] 1,84] 0,09] 1/. 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
Масло топленое 20 20 — 19,031 — 15 15 — 4,27 -, 10 10 -— | 9,52 1-— 
Мо аа 85 100 19,60] 5,33| 0,67| 110 80 15,68! 4,27 0,53| 80 60 |11,76] 3,20] 0,40 
а 10 10 0,65 0,12 ИВ (3) 10 0,65] 0,12] 7,17 10 10 | 0,65] 0,12] 7,17 
Лук репчатый. .| 18 15 0,16] 0,01 1,33| 18 15 0,16] 0,01 1,33 18 15 | 0,16] 0,011 1,33 
О о т И 5 0,06 — 0,29 7 5 0,06] — 0,29 7 5 | 0,06] — | 0,29 

Итого — 251 29,06! 28,29] 51,11 — 218 24,11] 21,55] 50,9315 | 179 |19,45|14,92]50,28 

В—160 К—592 В—140 К—508 В—120 К— 425 


Готовятся, как в № 795, с той лишь разницей, что 
В кипящем масле, а затем на несколько минут поставить в д 








когда тесто подойдет, 
Уховой шкаф. 


пирожки следует жарить 





—“<>> <-—>> т —_хло 


В - - ^ * зщ т” т ды п ----> хх > 
ой о ох ` & ль. \, о АЕ - ь рик в иг. а Ро 
- 2% => < > 2®\ ъх м — \ 213 тра з1 - 68] зо. 77 ] у у 
Ра 5 < ф РФ Г 
`-% Е №4 


Порожки из пресного теста с мясом 
№ 727 


1 № 6; без лука — на диэту №2 
о | а 
Показаны на диэты № 11, 








12. 14, 15; с отварным мясом—на диэту 

































































Е | Ги! вариант 
Т вариант Винавиа — = рае 
Наименование = { В ж з 
продуктов Бр Нт | Б | риоя БР Нт Б м | 4 | га | \% | —— | 
ДАН БИ р 5 5 50 | 50| 5,05] 0,34|35,79 
Мука пшеничная | 50 | 50 | 5,05 0,34 35,79! 50 50 5,05] 0,34] 88,79 5 |013 119 0,16 
Сметана .....| 20 20 0,54] 4,76] 0,66] 15 15 0:40 ЗО = ды р 474 | 
Сахар + 5 5 ы: о 4,74 5 5 й м та у ны: з | 
аа я |4 | 29] 2.70] 0.19] 2: | № 9 1,84] 009] +1 | 12 | 1,46 1,88] 0,07 
Сода питьевая .. 0,5] 0,5 — — —- 0,5 ‘5 — ит. м, 0,5] 0,51 я 
Масло сливочное 20 20 0,20] 16,79! 0,12] 15 15 0,15] 12,59] 0,091 10 10 | 0,10 8,40] 0,06 
о Е МЕ 135 100 19,60] 5,33| 0,67| 110 80 15,68| 4,27 0,53| 80 60 111,76] 3,20] 0,40 
Лук репчатый ..| 18 15 0,16] 0,01 1,33 18 15 0,16] 0,01] 1,38 18 15 | 0,16 0,01 1,33 
р р К 7 5 0,06 — 0,29 7 5 0,06 — 0,29 7 5 | 0,06]. — | 0,29 
Простокваша ..| 10 10 0,30] 0,27| 0,30] 15 15 0,44] 0,41] 0,46] 25 25 | 0,74| 0,68] 0,76 
Итого"... | —1 249 28,83| 30,26! 44,03] — | 216 | 23,89 239 43,81 — | 187 19,46 15,20143,60 
2 К—580 В—150 К—492 В—120 — К—400 


Из муки, 10 г масла, сметаны, !/з яиц и сахара с содой. замесить тесто № 


лепешками по две штуки на порцию; на середину положить 1306, разделать круглыми 


Е 
© 


Й арш, п Е 
края теста, защипать, смазать яицом и выпечь в духовом Ин риготовленный, как в № 125, соединить 








> 
я № 728 
© 
Наименование 
продуктов 


Мука пшеничная 


Сметана ...:. 


Сахар а ва 


Яйца 
Масло сливочное 


Сода 


Мозги 


ак! 


бе че $ 


Грибы маринован- 


ные 


Лук зеленый 


Простокваша 





Г вариант О В) 
И они У 
55 | 50 |505 0,34 35,79] 50 | 50 | 5,05] 0,34] 35,79 
20 |050 | 0,554 4,76 0,66 15 | 15 | 0,40 3,57 0,49 
5 ПЕ | 64174] 15 5 | | 277 
у, | 24 | 2,92] 2,76 0,13 1, | 16 | 1,9%] 184 0,09 
20 | 20 | 0,20 16,79 0,12 15 | 15 | 0,15 ]2,59] 0,09 
0,51 ВОВ: || 0,5] 0,5 — | 
80 | 70 | 5,5% 6,8 — | 70 | 60 | 5,13 5,30 — 
93 70 1,40 — — 80 60 РАО 2 у 
26 | 20 | 0,18] 0,04] 0,60 19 15 | 0,14 0,03] 0,45 
10 | 10 | 0,30 0,27 0,30] 18 | 15 | 0.44 0,41 046 
— |289 | 16,57] 31,14]. 42,34] — | 251 | 14.46 24,08] 42,11 

В—950 К—531 В—200 К—456 


И ото. 








Пирожки из пресного т 
Показаны 


на диэты № 11, 


1 вариант 























Маринованные грибы промыть в теплой воде, 
®месте с вареными и мелко нарезанными мозгами и 


взолован с 





Га м Е НИ 
продуктов 


7007277572020 


Я 


Токазан на 


слегка обсушить, 


мозгами * 
ди 9 


юры 


Ме 11, 12, 


„ Эе:.— 


Г 


1 эарнан 
а 3 2 х 


<Уга гла 








еста с ‘мозгами и грибами 
12, 15 





вр | нт | 





11: вариант 
А Бе 





Я 








к 








50 | 50 | 5,05] 0,3435,79 
5| 5|0,13] 1,19] 0,16 
Е |7 414 
1). | 12| 1,46] 1,38] 0,07 
10| 10| 0,10 8,40] 0,06 
М Я" — | — 
58 | 50| 4,27| 4,4! — 
ЗО ФО" 206: | М-Ь 
19 | 15| 0,14 0,03] 0,45 
25 | 25 | 0,74 0,68] 0,76. 
г: | 232 [13.0 16,43142 ,03 
В—175 К—379 


нашинковать и обжарить на 
луком. В остальном поступать, как указано в № 727. 





масле 






































к. ‚% х ке Е м Юз! 0.45 10). 16] ©;149 Со ба. 
< $2 УхаЯ 15 ©. 0',/М6| "25 2 / ют 9; те 2 
о ых А \ = тр 
Волован с мозгами и грибами 
ми Показан на диэты № 11, 12, 15 Е 
11 вариант 
1! вариант 2% 
у 
Наименование т ы Б ж | 
° продуктов р ов ь Ж у Бр т | м 
| 
Е = 5 0,38 | 39,36 
ве ЕЕ 55 39,36 55 55 0,09 Г 
Мука пшеничная .. У: ее Я О м 5 5 45 0,44 | 37,78 фо 
Масло сливочное | 55 0 0,53 | 46,18 } ‚в 1 84 0,09 
‹ 1 16 1,95 ; 
й и | 24| 9,92 | 2 0,13 ти но 
Я ба па и 1 | ы й ь а й 0.0 | 
Лимон я || 5 0,03 — 0,02 й и О | 
Я) 5,98 70 60 В 5,30 _- 
Мозги . 80 70 ‚98 6,18 — 
ыы 80 во |1 1,20 |, — ы 
Грибы маринованные 93 70 1,40 — о Ча ро 
Лук зеленый $ 13 10 0,09 0,02. 0,30 13 10 ©, ‚02 и 
Булонь а 60 60 0,54 0,78 0,42 60 60 0,54 0,78 0,42 
|: с Е “А | 
(о: ВЕ РУ 20 20 0,56 3,80 0,72 15 15 0,42 | 2,85 0,54 | 
Итого — 369 17,60.| 60,19 | 41,30 — | 326 | 15,35 | 48,95 | 41,03 | 
В—250 К—800 В—220 К—686 























Фарш приготовить, как в № 728. Из муки, масла, лимонного сока и яичного белка приготовить слоеное 
тесто, как в № 1307. разделать большой выемкой два кружка, из одного 
на него положить второй кусок с вы- 


епешке вырезать наверху 
еного теста. 


Тесто раскатать до толщины в | см, 
кружка вынуть маленькой выемкой серединку. Кружок смазать яйцом, 
нутой серединкой, сверху смазать яйцом, 


Э кружок, вынуть серединку, нафаршировать и сверху закрыть вынутым кружком печ 


Е 


испечь и духовом шкафу. 


В готовой л 








Отварное мясо по-крымски 
























































в ъ 5 

би Показано на диэты № 3, 8, 9, 10, И, 12, 1 р. 

| вариант Г1Е вариант 

Г вариант р у ЗВ 28 

В 54 жЖ У 
ОВ Бр | Нт! | Б ж | У Бр | Нт Б Ж У Бр | Нт | Б 
| 1’. 54| 4,80 0,60 
Мясо говяжье 200 | 150 | 29,40 8,00] 1,00 150 | 110 | 21,56] | 5,87| 0,73 | 120 | 90 17,64 р 0 ъ 
Ма а 20 20| 0,20] 16,79! 0,12 15 15 0,15 112,59 0,09 10 1010,10! 8,40 о ) 
| Морковь 50 40 | 0,28 0,10] 2,97) 50 40 | 0,28]! 0,10] 2,97 50 40 | 0,28] 0,10] 2,97 
Кабачки | су # 50 35| ОЕ 0,86 50 35| 0, И — 10,86 50 35 10,11 — 10,86 
Капуслааи 2‘ 30 25| 0,27|| 0,04! 1,03] 30 25 | 0,27! 0,041 1,03 30 25 | 0,27| 0,04! 1,083 
О, 1% 20 16| 0,171080%01! 1,42) 20 16 | 0,171 0,011 1,42 20 16 [10,17] 0,011 1,42 
Баклажаны ... 40 35| 0,3111 0,04] 1,37 40 35 0,31 0,04] 1,37 40 35 | 0,31] 0,041 1,37 
Помидоры 40 35 | 0,22] 0,06] 1,14 40 35 0,221 0,06] 1,14 40 35 | 0,22] 0,06! 1,14 
а И 20 16 | 0,16], 0,031 0,31 20 16 | 0,16] 0,03] 0,31 20 16 | 0,16] 0,03] 0,31 
Итого... — | 372 | 31,12] 95 07| 10,22] — 327 в, 18,74| 9,92 | — | 302 [19,26/13,48] 9.76 
В—250 К—403 В—200 К—310 В—180 К—244 


Мясо залить Холодной ВОДОЙ 
довести воду до кипения и слить 
добавить нарез 
(5 небольшими кусками, про 


| ВИНЫ готовности, 


и сал ат, нарезанны 





игр жячны 


регу 
га диэты 


пята 
== 
ирк ти 





И сварить при слабом кипении. 
‚› лук вместе с нарезанной морковьн 
анные кабачки и баклажаны, 











1 вариант 





Ай ей 
проду то 








должать тущить 10 минут. Отпускать с маслом. 
Ту ны ыы к 
оа, "2. 
л№ 16, 58а барина _ \ хе \ = \ у. 
т 1 = \ м \ #г х 
Е == 5 ум” <-> 
зо\ ©.6° > Г \ о < .\ 
А, е `о хо ы к. 
7 о ‚то 4 о < у 
ы. 97 о,1 © ` > 
< у). ОО я с? 
0 ©: \ % 3 
д О 8,4 й —_ т \ 


===] 2: 


7 
о 
=: у. 
С {но [= 59] в.57] в. 1 
овямье „ 





Лук нашинковать, опустить в кипяток, 
Ю и капустой тушить с маслом до поло- 
тушить до готовности. 


Ввести мясо, помидоры 













№——2= к Ао 


ах ы\ а Х. > а ©.) <"\ хо а) ы \ >=‘ ] УТ "| и 4 [ ИТУ ДЕ г 
< ь я у 





мяса и протертого риса паровые 
13; без соуса—на диэту № 4 


Шарики из 



































ый я Показаны на ДИЭТЫ № 16, 5а, 10а, м т 
Е 1 вариант 11 вариант ТЕ вАРИЗН 
Ре ое | | > | ТЕ. реж] 9 
5, | 
2 Мясо говяжье . 150 | 110 | 21,56] 5,87| 0,73 о 90 | 17,64 5 0,60] 100 | 75 |14,70 4,00] 0,50 
Е РИО ра ча, 9 $ 15 15 | 0,97] 0,17 10,76] 15 18 | 0,97| 0,17 10,76] 10 10 | 0,65] 0,12 уд 
Е Масло... . . 15! 15| 0,15 12,59 0,09 10 10 | 0,101 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 
Яичные белки . .| % 16 | 2,00} 0,04] 0,12 % 16| 2,00] 0,04| 0,12 и 8 | 1,00] 0,02] 0,06 
Молоко ..... 1 60! 60 1,87| 2,09] 2,96 60 60 1,87| 2,09 2,96] 60 60 | 1,87! 2,09 2,96 


0,50] 0,03] 3,58 


сл 


5 5| 0,50] 0,03| 3,58 5 5 |. 0,50] 0,03] 3,58 5 


12 | 0,08 0,03 0,89 15 12 | 0,08] 0,03 0,89 15 12 | 0,08! 0,03] 0,89 


| 
ВМ 1.56 Е | 175 18.85 


Мука .... 























10,49)15,19 


тов к <: 




















— | 233 | 27,13] 20,82 19,13 — 208 
| 





К—383 В—170 КЬ—317 В-—140 К— 237 





| 
Морковь ‹... | 15 
| 












Мясо снять с костей 
} тей, срезать сухожилия и жи наре 
мет. 0 ир, резать, смешать с отварным рис опустит 
3 ыы 38 1ерез_ частую решетку мясорубки, хорошо выбить, ввести белок и немного мы | ый в # ний 
сварить на пару; при отпуске залить соусом № 780, смешанным с тущеной протертой аа т 
ОвВЬЮ. 


Е его И. 
их и 





1 



























































2 №. 732 Суфле из отварного мяса и кабачков 
,. к № 16, 1, 5а, 10а 
Показано на диэты РМ 
ь и 111 вариант 
Г вариант 11 вариант 
Наименование ь г 
продуктов Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б | жЖ | А ий г Б | 
4,00] 0,50 
Мясо говяжье ..! 200 150 | 29,40] 8,00] 1,00 150 110 21,56] 5,87| 0,73 Я 75 Вы 
| 5 251 $12 
Кабачки ...,| 150 100 | 0,31 — 2,45 150 в 0,31] — 2,45 100: 70 ! 0,22 
Белки яичные .. 1| 321 3,99 0,07 0,24 1| 32| 3,99. 0,07 0,24 | з/а | 24 | 3,00] 0,06] 0,18 
Половое о 2%. 40 40 1,25! 1,40! 1,98 40 40| 1,25] 1,40 1,98 40 40 | 1,25] 1,40! 1,98 
| 
Павло а 20 20 0,20] 16,79] 0,12 15 15 0,15| 12,59 ее 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
Итого -— 342 | 35,15! 26,26] 5,79 — 297 | 27,26 1.29 5,49 | — | 219 5,273.89 4,44 
1 
В—220 К—412 В— 180 К—320 В—150 К 226 


Мясо отварить до готовности, 
кабачки были почти сухие; кабачки с 
вымешать с небольшим количеством 
в формочки, смазанные маслом, 





Отпускать с маслом. 





122 


7 


> 


5 
5 





1 ва 


сварить на пару. 


уриат тат 


/ 
› / 29, ай 8,00] 1,00 | 
=> 12,59 О, ОЭ ] 


> и = ЕК И у 
[2% Я В 7. Гр / = я Ро / ] 


| 
/ 


О, 45, 
29,55/ 20,59 1,09 | 
д 317 
7 ня < 


ри ню, 


ни * 


сле 





кабачки очистить и тушить по 
мешать с вареным мясом 
масла и молока, 


- ка 


.би № лы и 
‹ у 
т 
ивны$ 0% 
У 


\ 


5.87) 2 
з’ло\ о. 


от» 


`. 
и : жарит 
лат. 


=. 


< \ > <“ 
27\ 3,79 \ 13 ^^ 
ъ 


“ 


уо 


кии 


д крышкой, чтобы к моменту готовности 
‚› пропустить 3 раза через мясорубку, хорошо 
ввести взбитый белок, осторожно` вымешать, сложить 


а \ ‘зо М 94 
ола \ ‘2% \ > 
жъ р 

















=> 
— 
— 








т 
Вв- 
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к ое натурально р. 
и Показа И + а ней ы №3, 8, 9; 11, 14, 15 Е в 
1 ан 1[ вариант | 1 [1 вариант #0 
Наименование -* ь | т 
продуктов в у | р р | Г Бр № НН Н К | Г. | № о | ы | р 
о | 5 73 | 120 90 |17,64| 4,80] 0,60 
р аа 50 29,40 8,00! 1,00 150 110 | 21,56 5,87! 0, | с 
м 1 | 0915] 12'59] 0'09 | Ю[ №0 0510] 8,401 0,0615 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
и и о .3 
Итого . — [| 16 | 29,55] 20:59] 1,09 | — | 180 | 21,66] 09| —| 9% [17,69 9,00] 0,6 
< |= 
В—100 КЬ— 317 В—15 К—225 В—60 К-—159 
Филе нарезать по два куска на порцию, слегка отбить и изжарить в кипящем масле по желанию 


с кровью или дожарить. На гарни 


№ 734 
Показан 


р рекомендуются тушеные РТО и салат: 


Ростбиф отварной 


на диэты! №, Ще р, ©, , 1. 8, 


Ю 





















































{ вариант . п вариант ТЕГ вариант 
Наимечование } ь } К. 6. 439 
продуктов | | | 
Бр Нт | Б | жЖ | У Бр | Нт | Б | Ж БР | -- Б жЖ У 
> Мясо ростбиф . 200 150 59 40 8,00 1,00 150 110 21,56 5,87| 0,73. | 120 ом АЯ 4,80] 0, ы 
$ Масло С 20 | 20 0,20! 16,791 0,12 15 15 0,15] 12,59] 0,09 101 19] 0, 16} 8,40] 0,( 
| я б 
Итого...| = |110 | 29,60 24,79 га | — |198 | 21,71] 18,46] 0,82 |1 | 10% [17,7418 ;20] 0,66 
В—110 К—356 В—80 К— 264 В— 65 К—198 


Мясо снять с кости, 


Примечание. Для 


можно поджаоить 


гарнира 


удалить сухожилия и жир, залить холодной водой у 
1 варить 
до мягкости. Готовое мясо нарезать поперек мышечных, волокон, ь и мм 


отпустить с 
рекомендуется овощное пюре. 


кипении 
маслом. 


На диэты № 6, 7 вареное мясо 








Я № 735 Зразы паровые с яичным белком без хлеба 
м Показаны на диэты № 16, 1, ба, 10а, 10, 13, 15 








Т вариант 11 вариант ИТ вариант 





Наименование 
продуктов 








Б 








ж | Бр | нн 


вр | Нт | Б 








Белки яичные .. 1 32 | 3,99] 0,07| 0,24 1 32 | 3,99] 0,07! 0,24 |3]. 24 | 3,00] 0,06] 0,18 
Масло т... 20 20 | 0,20] 16,79] 0,12 15 15 | 0,15] 12,59] 0,09 | 10 


Я: ооо со Аве 25 25 | 4,65] 0,15! 0,30 25 25 | 4,65| 0,15| 0,30 | 20 


10 | 0,10] 8,40] 0,06 
20 | 3,72] 0,12] 0,24 





Итого ...| — | пт | зол | 288 а | 162 





Мясо говяжье..| 150| 110 | 21,56] 5,87 0,73 | 120 90 | 17,64] 4,80! 0,60 | 75 [14,70] 4,00] 0,50 
х. и 1,23 | — | 129 1.5. 0,98 
В 


В—130 К—343 В—100 КЫ—277 


в. ое а ‚С костей, удалить сухожилия и жир, смешать с отжатым творогом и пропустить через 
рубку раза; хорошо выбить, добавив половину белков. Из остальных белков приготовить паровой 


омлет; из мясной рубки приготовить зразы нафарши 
, ровать яичным белком и сварить на пару. 
Отпускать с маслом. ` ый 


Примечан ие. В рубку рекомендуется брать свежеприготовленный творог. Для этого в теплое 
молоко вводится 10% раствор хлористого кальция из расчета 20 смз на | л молока. Молоко подогре- 
Васлся до кипения, но не кипятится. Получаются нежные творожные хлопья. 





в”. 22 ГР = - 
ит? 28 и ; 
й о ри В ЕРЕГЕТ Я 
2. ы ео 
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гг иг 
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\ —. 553 Ор. 9 \ 9—1 р 27 ы м Г / 


































































| ты 9—8 и 
Же сааль и ’* ь # # 
Е > ее о, Злалм-ль т _ В 
А о АЬ а полон АР ‚ПИАР дс ВОНИ 
о Зее. х с: аа ирова те ткова а але даероте м прпориотирль и Кенан 
а ЕЕ ЗЕ ЕЕ Е оо ева ие ПирЕ 
№ 736, Пудинг паровой из манной крупы, мяса и моркови 
Показан на диэты № 16, 2, 5а, 10а, 16% 11,13; запеченный— на диэты №5,6,7 
Г вариант ТЕ вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов ие | ти | Б ж у Бр нт | В жЖ | У БРр | Нт | Б | ж У 
00| 0,50 
Мясо говяжье: „| 150] `110 | 21,56] 5,87 0,73|’ 129 90 | 17,64! 4,80] 0,60] 100'| 75 14,70] 4, ‚50 
Крупа манная ..| 15 15| 1,20] 0,12] 11,05 15 16| 120] 0,12] 11,05] 20| 20 1,60 ие 
Молоко ..... 50| 50| 156 1,74] 2,471 50| 5 1,56 1'74| 2,47| 60| 60 | 1,87] 2, ‚96 
г АОИ и| 24| 2,92] 2,76 0,13] 1 6 | 1595] 1,841 0,09] %| 12| 1,46 1,38] 0,07 
Морковь .... 50 40| 0,28 0,10] 2,97 50 40| 0’28| 0,10] 2,97] 50 | 40 0,28] 0,10] 2,97 
АЛ «9 20 50| 0,90] 16,79| 0,12] 15 15 | 0,151 12,59] 0,09 10 | 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
| [959 | 21,19] о ЗВ НЙ Г 226 [22,18] 21,19] 17,27 — [217 [50,0116 ‚13121,29 
В—9200 К—440 В—160 К—361 В—150 К— 319 





Мясо отварить до готовности и пропустить через мясорубку. Морковь тушить с небольшим количеством 
масла и протереть сквозь сито. Сварить кашу на молоке, смешать её с морковью, мясом и желтком, затем 
добавить взбитый белок, осторожно вымешать, сложить в формочки или на противень, смазанный маслом, 
сварить на пару или запечь в духовом шкафу. 

Отпускать с! маслом. 
№ 737 Кнели из мяса и творога 


Показаны на диэты № 16, 1, 2, 4, ба, 5, 6, 10а ЛОТЕ 1213585 





| вариант | и вариант 11Т вариант 





Наименование 
продуктов 














о] а 











90 | и 4,80 | 0,60 100 | 75 
32 3,991 0,07 | 0,24 1 3/1 24 





м +0 0,5 


4 Мясо говяжье . | ы 110 | 21,56] 5,87 | 0,73 | 120 
0,07 | 0,24 | о 
3,00] 0,06] 0,18 


= Белки яичные . 








АЛЬ у сея 








НИЯ ре 








Продолжение 












































1 вариант И вариант И1Е вариант 
Наименование Т | = —ы—ы—95“._ 
продуктов Ри | ри 2 | 2 | у Бр РН | 5 | ж | У Бр Нт | Б | жЖ | У 
Масло А 20| 0,20] 16,79 о 15 150,15] 12,59] 0,09 К 1010,10 во 0,06 
о в 25 25 | 4,65 15| 0,30 | 25 25| 4,65] 0,15 0,30 25 25 4,65 0,15 0,30 
Итого..,| — | 187 [ 30,4 | 2281 № = [162 | 26, 4З[ АТ .61] 1,23 | — | 134 22,45]12,61] 1,04 
| В-—130 К—343 В—100 К—277 В—75 К—214 





Приготовить мясную рубку, как указано. в № 735, сложить в, кастрюлю и, хорошо выбивая веселкой, 
осторожно. добавить яичный белок. Выло жить при помощи двух столовых ложек кнели на смочённый холодной 
водой противень, залить водой, довести воду до кипения и вынуть, их. 

Отпускать со сливочным маслом. 






































№ 738 СОУСЫ К МЯСНЫМ И НЕКОТОРЫМ ДРУГИМ БЛЮДАМ 
Красный бульон—мясидй сок |: |\ } 
Показан на дизты №12; 3; 9 ао. 15 
Наим6нование |! вариант и вариант у 
` продуктов Е у 
у № Бр | Нт | У ж У Бр Нт 1 Б ж | У 
Кости мясные | 100 100 1 | 
А Ш в а 50 50 А. Ь И 
т сливочное ая В 5 0,05 4,20: | 0103 3 3 0,03 й.5а 0,02 
о М АХ 13 10 | 0,20 | 0,20 [05| 6 5 0,10 | 0710 | 0726 
УК реЧаы Но т. 6 5 0,05 Е 0,44 | 4 з 0’03 г. 0,27 
Иа-Иа О За | 0,99 | — 61' [0,16 | 2,62 ] 055 
В—75 К— 46 ', В— 75 К—27 





Кости (говядины, телятины, кур и. др.) мелко изрубить, вместе.с луком и кореньями» ‚обжарить в ду- 
хов а ру У р р р у 
ом, шкафу до коричневого цвета, сложить в кастрюлю, залить 150 г воды или второго бульона (№ 740), 


=. эзрелка удару 
макро зу салефе 
вр чрететет ити тт КОИ Бру р ИА 
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да бульон достаточно .выпа- 


редка удаляя накипь и жир. Ког 
т вкус, заправить сливочным 


салфетку, придать должный 


для улучшения вкуса других мясных 


кипятить не менее 6—8:часов при слабом огне, из] 
рится, процедить его сквозь сито или холщовую 
маслом 
\ Использовать для поливки мясных натуральных блюд (и 


соусов. 

ь , тий а отивнях 
Примечание. В красный соус следует использовать остающиися на сковородах и пр 

сок ‘после жарения вторых мясных блюд. 


№ 739 Сочок—натуральный мясной сок . 
Показан на'диэты № 2, В, 9, 11, 14, 15, | 






































— ЫДЪШи о —— 
| | вариант | } 11 вариант 
Наименование | р = 
продуктов | | т т 

| 58 | 5% Б | ж | У | БР | Нт | Б ж | У 
ды в  ИОСОК 35 35 0,14 2,05 0,46 | 35 35 0,07 1,22 | 0,25 
Масло сливочное ...... 5 5 0,05 4,90 р 0,03. и 3 0,03 2,52 | 0,02 
Итого Ри: — | 40 .0,19 6,25 0,49 — 38 0,10 3,74 | 9,27 


В—40 К 60 2. В2-38 К—36 


, И! . 
Во время жарения телятины, свинины, баранины и домашней птицы выделяется мясной сок. Этот сок 


_) в кулинарии носит название ‘«сочок». С него удаляют ‘жир, по 
вв р, после! чего ‘его ‘процежива 
2 вочным маслом (куском). Употреблять как подливку для всех натуральных а ра О 





Второй бульон 
Показан на диэты № 2, 3, 9, 11, 12, 14, 15 


Ям 740 


коричневого 
Кости, которые варились в супах, поджарить вместе с кореньями в духовом шкафу до р 


цвета, затем залить водой и варить на слабом огне несколько часов. 
При наличие авток лава! кости для второго бульона вываривать в автоклаве, 


Использовать для мясного красного соуса. 


‚№ 741 . Соус красный мясной основной 
Показан на диэты № 2, 3, 11, 20 14, 15 
Е Ар: А 

















— р 

















| Г вариант | П вариант 
Наименование | ВИН | 
продуктов | 
| Бр Нт | Б ж | у Бр | нт | в | ж У 
—_— и. . Не 1. ААОНАИВН Г оОИКАВИ Г 
| | 
Кости мясные ....... р 100 .100 | — — | — 50 | 50 | — — — 
р о 
Мука, пшеничная ..... | 5 5 | 0,50 0,03 1 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 
Масло сливочное ...... 101 10 | 0,10 | 8,40 0,06 | 5 5 0,05 | 4,20 | 0,03 
| | 1 
омаций ие Ваня В 5 | 5 | 0,10 | — 0,35 | 3 3 0,06 —- 0,21 
Корея . 
Веня ‚08 | 10 | 0,20 | 0,20 | 0,52 6 5 0,10 | 0,10 | 0,26 
Морковь У | 
р ВА И | 5 0,03 0,01 0',37 7 | 5 0,03 0,01 0,37 
7 ВЫ ний 
\ ИДЕЯ ИЕР. ` ` 
: ЕЕ Е И = \ ра }-" 
- за [= уг. 
ИВР 5 # Е. ыа ч т ‹ 
дерут» ву ‚00 и 2 / - | - 2.9% \ у ыы ` . 
я $ =. — ] ог ев :.о06 в -1 - ъ\ ` 
ирггоге - - 15—75 ‚м пзабом г 


В" 

#1156 РУ 
а 

жор м чи, Г г 

Г ефов6== ле? “ - р 





р .9 
рус: В с ок а = 


Ра 

















































Ала. ... \ 5 \ ' ПР, > э“ —- 
Ж№Юзело сомаозаоь 5 0,50 0,03 | | 5 зи — 
а а ал РУ, я 
о ла. м 1% 3 16 5,10 | 8,40 | 0,06 » о 0,03 {/ 3,68 
зав . Зее №” \ у г. ъ о.ло -\ х 3 ыы 5 0,05 %,20 #2, 9 
м ме! :/ Е/ 
= ух => < .о> %>.о рр р > <. #62 <. и тер 
Продолжение 
1 вариант Ы даа лы Ра 
Наименование 
продуктов ДИ | ра В ж | у БР нт _Б | ж У 
| | 
, | в Ра 0 
Лук репчатый... .:... 6 5 0,05 | й и р о } 
оо Во АА 100 | 100 = | 1% 8 В.о | п Е. 
| } 
я о и | 240 | 0,98 | 8,64 | 5,32 и | 198 0,79 | 4,34 | 4,89 





В—75 К—106 | В—15 К—63 


Муку спассеровать в масле до коричневого цвета и постепенно развести мясным соком (№ 738), доба- | 
вить пассерованный томат, коренья и кипятить 1-9 часа на слабом огне, очищая от накипи и жира, процедить, 
довести до вкуса, зальезонить сливочным маслом. 

Является основой для всех красных мясных соусов. 

Подавать к’ большинству мясных тушеных и жареных блюд. 


№ 742 Соус красный мясной на сухой пассеровке 
Показан на диэты №2, 3, 11, 12, 14, 15 


— - "АЛЕ. 
































Наименование ИВ ео их | | 11 вариант 
продуктов | 1 | | ‚И 
| БР Нт | Б ж у | Ш. В у 
ОАО АВИА ела й | 
Кости мене о № 100 100 | == те | С 50 50 | ВА 
с. = 
о О СН >. Е 5, | 0,10. |= 1 №35 | —3 3 0.06.11. } 
г. Коренья ... ее... . 13 10 0,20 0,20 0,52 13 10 | 0'20 | 0.50 м 








Продолжение 

















| з Г И ТЯ 

ыы 
| о —-———— О ' И вариант 
| - 














| 1 вариант | | 
Наименование . ВИРА | —— Г ж | у 
продуктов, т в | ж! | У | ВЯ м | ‘5 
ра аа | 
ПИН м | 15 | т в 120 |1 120 
о [26 | 0.85 [10,28 |4 СВ 1 | 0,22 | 4 
В—75 К— 25 В—75 КЬ—21 





‚ Мясной сок приготовить, как в № 738. Муку положить на ‘сухой противень или сковороду и в ду- 
Ховом шкафу довести до коричневого цвета, часто помешивая, затем развести мясным соком, добавить пассе- 


рованный томат» кипятить 1—2 часа и процедить. 


Расходовать по. назначению. 
Примечание. Томат. надо пассеровать на сковороде, на которой жарились кости и частично 


выделился жир. 






































№ 743) 1 Соус красный мясной с’луком м 
Показан на диэты №3, 11, 12% 15 
ИАА : г | Г вариант || вариант й\ М 
продуктов | Бр НИ, Б Ж у Бр | т р ж у 
Ве АНА С й 70 70 0,28 4,10 | 0,93 79 79 0,14 2,45 0,51 
Лук репчатый . а И. 18 15 0,16 0,01 1,33 18 15 0,16 0,01 1,33 
Масло ‘сливочное. .;:::: 5 5 0,05 4,20 0,03 | - — в ы У 
Итоно, Ган |190 Она К [| 8 [0530 | 246 | ива 
И | В—80 К—89 В—75 КЫ— 32! 
4 В соус добавить нашинкованный пассерованный лук, кипятить 10—15 минут. 


Рекомендуется подавать к мясным биточкам и тушеному мясу. 
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Соус красный мясной с луком и целыми ее 

Показан на диэты ме | 
Ё м р во || | И! |вариант | 
{ вариант 











Наименование ' 1 Е ЕЕ Ги. д |! п 
продуктов | ] Б 








Соус № 738 
Каперсы .... 
Лук репчатый .. 
Соя-кабуль 
Зелень петрушки 
Масло сливочное 
































Итого ... 98 8,31 | 1,89 | 87 | 0,41 
В—85 К—88 В—75 К—28 








й 9 


В соус положить пассерованный лук, бланшированные каперсы, сою-кабуль и зелень, прокипятить. 
Рекомендуется подавать К мясным отбивным или рубленым биточкам. \“— 6) 
Примечание. ‚Летом в красные, мясные соусы рекомендуется добавлять, помидоры. 
ИА ии 

№ 745 Соус красный мясной с луком и горчицей 


Г Показан на диэты № 3, И, 115 








Г вариант “ оО | т 
|Наименование ' ' | | вариант 
продуктов 








| в | ны 





©0078 и 1. и 70 
< Лук репчатый... ` 
© Соя-кабуль ы 








го ИИИНИЕРЕ _  РНИНИЮ 
: ау 





Продолжение 





Т вариант Г вариант 

















Наименование | 
продуктсв а ря с ж | у Нт ВЕ ж | У 
о ии Е 
| у 0,02 
Зелень петрушки ;..... 0,04, о р ов в 
Масло сливочное ...... ,20 0,0 | ИИ — 
Горчица заправленная.... 
В ОИ О о 
Итого. 89 И 0,48 и 8,31 и И 82 я 0,27 т 2,46 В, 


Иа К—86 ГС В—75 К—30 


В красный мясной соус добавить мелко нарубленный пассорованный лук, горчицу и сою-кабуль, 
прокипятить. 
Подавать к мясным биточкам, мясу и жареной свинине. 


№ 746 Соус пикантный 
Показан на диэты №3 ‚ВТО 


а а. О 
































Наименование Г вариант 11 вариант К 
продуктов з. 
Бр | Нт | Б | 2 || Я, | Нт | Б | жЖ | У 
и, уе: ИАС 70 70 0,28 4 у 
Масло сливочное °''°' у 5 Е не а о 70 70 0,14 2,45 0,51 
Грибы маринованные . #3 14 } 4 } и Е КИ а 
Каперсы х 10 Ор к И 7 5 0,10 — ан 
Корнишоный м. И 10 0’02 о о 10 5 0,20 ге к 
Томат-пюре У 0,02 | 0,08 8 5 | 0,01 | 0,01 | 0.04 
ЕН осо 5 5 0,10 и 0,35 и И ма ох а 
* Отход—на сок маринада 
< Е оаоовайй 
е Е Ее бе = кк “Ех о ооо 
$ ‚ 2 кри 7 о И =” 1. Е 8 7 ^ \ и \ з ее ром зо ый т ль — вы _ 
К, 5 / 0-05 | 2 * С ры ет © Зе Кен“ 
— ори д г и 2288 печи я поло лем у 
аа РУ вЕР Ты = = Ей / «т р |. с ©“ 
АР ат — — ж 835 чары я 2 ` оошаннайы 
р огр Е НЙ 7—=>7 ЗИ « . . <“ <) 
мой ДТ. 9, тр. мОЗЫЯЫ > Кг в. №2, 8 ы ‚> 


б- \->:- ВЫ 





ло ло | 
> ©,28 4 “ 
`© © ©’.2о НЕ ры 
— ка о,2о ЗЕ = 
к - - не СОЯ 3:2 


а. - —-- < 
= мо ммль ке. 


Бр \ Нм \ Б \ а А ИИ | 






















< >  . 

а с Г. 
35 замо 24 
а 3 алла 

ооо > : * 
олег ох 





< 


а 



































Продолжение 
и вариант 11 вариант 
У 
Я | а | г г. ж | у БР | Нт Б ж | 
о 5 0,05 | — | 0,44 
Лук репчатый + ь | 9 | 0,05 — | 0,14 | ‚ | _ т и и 
боязкабуля, — — 
а Зы 050 | 2,46 | 0,99 
г а | ва И И К—99 





В—85 
м луком и 
Грибы промыть в теплой воде, отжать, мелко нарубить, спассеровать вместе с Мелко арен сабуль 
томатом. Корнишоны и каперсы мелко нарубить и вместе с грибами положить в соус, до , 

зальезонить маслом. Перед отпуском в соус можно добавлять рубленую зелень. 






































прокипятить, 
№ 747 Соус кисло-сладкий 
$ Показан на диэты №, 3, И, 12, 15 
Г вариант |] вариант 
Наименование 
продуктов Бр НИ Б | жЖ | У БР Нт | Б ж хи 
Соус № 738 .....: с © 79 70 0,28 4,10 || 0,93 70 79 0,14 2,45 0,51 
Варенье из черной смородины 19 10 7 — 6,67 10 10 — — ‚67 
Вино красное 12° +’ °. 15 15 — — 1,81 — — р т 
Масло сливочное ча * * 5 5 0,05 4,20 0,03 — — г ве р 
Лук репчатый Я 6 5 0,05 — 0,44 12 10 0,11 0,01 0,89 
Кореньй зая ЗВ 13 10 0,20 0,20 0,52 19 15 0,30 0,30 0,78 
к ЗОО 7. боли 
Итого ... — 115 0,58 | 8,50 8,59 ды | 105 У 
аа ве, 565 | 0,55` | > 76 | 8,85 


Коренья спассеровать в масле, добавить варенье и вино, кипятить 5 минут, соединить с соусом, хорошо 
’ 


прокипятить, процедить, зальезонить маслом. 
Примечание. Подавать к дичи, Соус рекомендуется готовить в посуде, в которой жарилась дичь 


18 


$ Алкоголь 





ыы 


Наименование 
продуктов 


Соус. №, 738 


Масло сливочное р у 


Лук репчатый ‹ 


Изюм 
Чернослив 


Лимон .. 


В соус положить нашинков 


хорошо прокипятить. 
Подавать к мясным и рыбным блюдам. 


оо Я 


Соус кисло-сладкий славянский 


Показан на диэты № 


о ь ; 
А ет ЖЕ 


Г вариант 








т 15 





анный пассерованный лук, размоченный чернослив, 





11 вариант 





изюм и лимонный 


(ь. = | Нт | в ж | у | БР | `Нт | Б ж 
ое, о Е си ювиато И ВВ 
их И 70 ы 410 | 0,98] ‘85 | 285 | 0,17 | `2,97 | 0,61 
АНВОЧНОВ, мкб || Б ое | О т т В 
На № || 010.11 0:61 | ОЗЬ || 4 о | ои 6,80 
му рии 94.4 2 0 10 | 0,18 | 0,05 | 6,27 5 5 | 0,09 | 0,02 | 3,13 
3.116 15 | 0,25 | 0,05 | 8,51 | 10 10 |. 0,17 | 0,04 |. 5,68 
“ | | 16 
ий 10 3 0,05. — | 0,08 — — ыы в ыы 
ЕО. р В нЕ ОВО \ | 
козе. БОИ АО ео М ПР, 
—о | из |0 аш ви | 
, | ‚ | (А ен 110 0,54 8,04 10,31 
В ГА ` 
100 К—150 В—90 К 79 


сок, 


> \ 
ь 
х 
< .а^ « 
ь* 
\ `-\\ ьч 
` 
\ & уз 





: «< эм 
3 9 
< А 
< ^^ 
“, . <` а 
у 


\ 


А _ ч ь 
км ‹ < -® 


<. ах ВЕ в: 


















































ф** 
С о аз орк Ш 
ет сессеооъачима мук. ‘резмоченньый чернослым. миле 
№ 749 вы | Соус краеный мясной с шампиньонами и кослвм мозгом 
Показан на дИЭТЫ мы — 
ВЕ 
| 11 вариант 
{ вариант И НИ Е аж о тееАИИ 
Наименование 
а Бр Нт | Б Ж | У бе [оби 

Соус № 738 + че 75 75 | 0,39 4,40 0,99 75 75 0,16 | 
Масло сливочное -..... 5 | Б : 0.65 4,20 | 0,03 — — — т = 
АМИ И аз | 1129 20 0,98 | 0,04 | 0,72 13 10 0,49 0,02 0,35 
Лук репчатый ее. 12 1() 0,11 0,01 | 0,89 12 10 014 0;0: 9,89 
Вино красное 12° „....-. 10 в > — 1,27 Е = о т тъ 
Я ака ь за 15 | 0,42 | 13.60 | 2 10 | а м а | 

‘ Ц | ] 
— —_ м. —_—_ц-щЩщ—Щ---.— ——— | 
Иов 0. 499 -——, |2 135 66 В | 2,63 — | 105 | 1,04 |11,05 | 1,50 
р 
В—110 К— 224 В—90 


К 114 


е я | ‚ 
В о И РЫ Е лук и шампиньоны пассеровать на масле, добавить вино, слегка высадить, соединить 
усом, кипятить 10—15 минут на слабом огне и добавить вареный, мелко нарезанный костный мозг 


Подавать к натуральным блюдам из вырезкя. 


$81 


Алкоголь. 


| 
| 
——-——-— | 
| 





“що 





Соус болгарский 


























а № 750 
С Показан на диэты №3, 11, 15 НЯ м ы 
зи — пет 11 вариант 
Наименование — 
продуктов р | И | Б жЖ | У БР | Нт Б ж | У 
——щ———ы—_—ы | { 
Еоу& За О 2 75 75 0,30 4,40 0,99 75 75 0,16 2,62 0,55 
Масло сливочное ...... 5 5 0,05 | 4,20 0,03 == то т Е ый { 
Лук репчатый се ое 12 10 0,11 0,01 0,89 6 5 0,05 — 0,44 
Баклажаны д. оао. 12 10 0,09 0,01 0,39 12 10 0,09 0,01 0,39 
О >, 15 10| '0:03. |= | 6.00 15 О > ОА 
Перец болгарский г... 7 5 0,12 0,02 | 0,15 7 5 0,12 0,02 | 0,15 
Помидоры! '::| 24 20 0,12 0,03 0,65 12 10 0,06 0,02 0,33 
Лиственная зелень-ь ..... 7 5 0,12 0,02 0,15 7 5 0,12 0,02 0,15 
ИА-кабули "1. ; ПР 1 1 — — — 1 — —- — 
РИ р и 
Итого: № | — | 141 | 0,94 8,69 | 3,49 — 121 | 0,63 | 2,67 | 2,25 
В—120 К—99 В—100 КЬ—31 


Нашинкованный лук и перец пассеровать на масле вместе с томатом. Баклажаны и кабачки очистить 
Ю 


мелко нащинковать, поджарить на масле соедини 
Е , ть с луком и перцем залить соусом, п Н 
сомидоры, заправить соей-кабуль и нарубленной зеленью. у й ь } мы. ООВ 


Подавать к мясу, рыбе и овощам. 








_ ы в еь+ь © р 
1 вариант эх = у 
о ЕЕ те | бы .. \ \ 
АРА р | { << 
кляре ые р 7. 7-1 [ве ” ь \ у. \< 
рдрле2..5 ИКТ 22 2 мы 72 ы ` у Рщ 
Би < ь ‚ э* ‚ ^ © ^^ 
ы г \ ‚5, . 
. 





\ в—\2о кз 


Роже ® - > р 2.99 | 29 ‘рт. т ео 


Зуееьюя 





ао оазальх хзх м дефех зассефозахь ча масзис 
ее ое. Зое м С ла не она амь а. 
о а Е 





еле 


















































Соус с луком и грибами р 
вп! . 
> Показан на диэты № 3, И, 15 
Е ОИ {| вариант 
5 Г вариант О, ао 
4 ание 3 ж У 
- продуктов Бр Нт Б ж У БР Нт Б В В, 
1 | | 2 0',55 
5 0,16 | 2,6 7 
5 Соус № 738 В, 25 75 0.30 | 4,40 | 0,99 75 15 
- 6113818 $ 
| й к > || 
Е Грибы свежие или консерви и й 9 0.65 0.90 20 15 0,74 0,03 0,54 
3 рованные „еее. , | . ы м м | 
й Лук репчатый + +: 18 15 0,16 0,01 1,33 1 , , 
Масло прованское .,..., 5 5) — 4,65 те ке т Ут 
Томат-пюре еее 5 ) 0,10 — 0,35 — — — — — 
Я ао 141 1 1 — — — 1 я — — 
Зелень петрушки... .: И! 5 0,10 — 0,10 7 5 0,10 — 0,10 
СО ВабЬ, м, и 1 1 — — — 1 1 — — — 
Ито | 132 | Ро 67 дю ИЕ 2,86 12,08 
В—110 КЬ—107 В—90 Кр—38 | 
Нашинкованные лук и грибы спассеровать на масле вместе с томатом, добавить соус, хорошо про- | 
кипятить, заправить соей-кабуль, толченым чесноком и зеленью. | 
Подавать к блюдам из телятины и кур. 
Примечание, В летнее время в к 
а соус можно добавлять пом . 
Я заменить сливочным, ы |. идоры, а прованское масло можно 





Соус томатный мясной 





Показан ‘на диэты № 2, 3, 11, 12, 15 





11 вариант 





Т вариант 





Наименование 


продуктов 
я Бр | | Б Бр 











10 | 0,10 
5 0,50 
25 0,52 
0,05 
0,20 0,20 


Масло сливочное 
Мука пшеничная 
Томат 

Лук репчатый : : 


Коренья 
Морковь , 0.03 0.01 








Кости мясные , и } 100 — 


Ш 
т 1,40 | 8.64 | т 
| 


В—70- К—113 В—70 К—68 





Приготовить 6 й 

бульон 

бавить пассерованные коренья, мора  оССербватЬ до светлокоричневого цвета, развести бульоном, до- 
, и кипятить а тв , 

“ жира. процедить, зальезонить сливочным маслом ить не менее часа на слабом огне, очистить от накипи 


Подавать к мясным биточкам, жареному мясу и баранине 





\ ле ля тоназа 
в а Я фи й. артавк > \ Е х 
7 - И С азаа: \ 
летите 2 / т о.Я> | \ ‹ъ 
плутелеялие те д Ве ЗАаИ 1-2 29 г .. а о о.оз | < . ‹ 
5 7. з. муж. ь 
РОИА” и, ро р 4:29 | о. =“ . 
2 = ры — 
щ З 8. и -7 / 7 о ’@ я ‚.® 
з ы = 5; /5 ’ ! ] эз.@‹ и ` 
ии. И / р 3: э _ 
7 : / я ’. г го „ м 
Ра д. — 5 _ ва т 


\М лох 


\ Во к— 13 


>= 


















к © 3 \ 5 \ \, 40 \ 3,64 | 6,72 






























































В. 5 3 мм м в Е в 
аеыхо > - 5 ь- < эн 
, а 
№ 258 Соус-мадер у 
Показая на диэЭты № 11, 15 ЗА. Ы 9 у 
|| вариант 
Г вариант О 
Наименование Б | ж У 
продуктов Бр | р Б | ж | У БР Нт |190 фи 
‚. | як Е 5 62 0,55 
Соус маза... аа «75 75 | 0,30 4,40 0,92 т т ОР Я = 
Масло сливочное Иа 5 5 0,05 4,20 | 0,03 тт 10 к р 0,6 [1,61 
Мадера 16° | 15 15 т 2102/24 10. й. 
Ичоро 0% 95 0,35 8,60 | 1,92 | — 85 0,16 | 2,62 | 1,15 
В—85 К—106 | В—85 К—40 
В посуду, в которой жарилось или тушилось мясо, влить вино, вскипятить, добавить соус, хорошо 
высадить, процедить, зальезонить маслом. 
1 В числителе—сахар; в знаменателе—алкоголь: 
№ 754 Соус с ветчиной и грибами 
Показан на диэты №3, И, 12, 15 
с 
т Наименование ИРИ 11 вариант 
продуктов 
Бр | Нт | Б | жЖ У Бр | Нт | Б Ж У 
: р г. —— р 
Соус № 738 75 75 0,30 5 5 
. а Ве, оо 6.04 й о НЭ 4,40 (),99 75 75 01 ы ыы 
ы НН СЛИВОЧНОЕ. и чье ен В р 0,65 4.20 о. | т т. ь о 2,62 0,55 
И о И 5 5 0,02 . = - р | 
| 0,36 6 5 0,25 0,01 0,18 





ВИ 


881 


ИРА ЕГАЕ «РРГАТ #7 
ДАЧИ ГРЫГИЙ - 





Продолжение 











1 вариант 


: Г вариант ро ЕОИВе АРА 
Наименование я у 
продуктов ы | йе | В жЖ | у Бр | Нт | Б №» 














Бенина ое 12 10 2,061 ' 1,78 ый 6 з Е а 44 
Лук.-репчатый иена 6 5 0,05 — 0,44 6 Во С 
Капа еее ея 10 85 0,20 — — 10 5 , й_ 908 
Корнитоны и И 10 0,02 0,02 0,08 И 10 0,02 0,02 ь 
Итого. ое. — |120 [13,17 [№4 | м 105 || за 
В—100 КЫ—117 В—85 К—45 


добавить нежирную, нарезанную мелкими кубиками ветчи- 


Мелко рубленные луки грибы вместе обжарить, 
персы и корнишоны, хорошо высадить, зальезонить маслом, 


ну, соединить с соусом, добавить мелко нарубленные ка 
Подавать к различным мясным блюдам. 





* Отход — на сок маринада. 




















№ 755 Соус грибной 
Показан на диэты № 3, 1, 15 
продуктов 5 
Б 
р | Нт | Б | Ж | У Бр | Нт | Б ж | м 
Грибы сухие | 8 | | 
Е . 8 1,76 0,18 | 2,48 5 5 1,10 
, : , 1, 
асло сливочное ..... 15 15 0,15 12,59 0,09 8 8 0'08 Вы о 
еле тееретет еее 2 ра т с / =; ] за и ; = \ 5 \ зы № С Кх —* < => 
ее” ий 7 к. 20 з,58 \ > ‚ © эл < ру 
А, . ‚зо я \ ` 
рту / Е / 5 / о,50 / 2.5% бы \ 25 \ ад ' а 
г ЖЕ ВР РЕ у ро / Го 9 №. „| 7.04% | з 
Я, 12 2,81 | - 
„2. 1 ооо ел" Зои 
158 зоо т р .% Ё.ъх. Ч 


го => = = - Аг #5) 


ь 5 


Хомазав и 


Соус грибной 





ела але 
А 





< дмэты № ЭЗ 1 15 





Х зармаме 








пе А: == 


РЕ орга реке а кет 


р я. „= у м р. 


Продолжение 
























































- г: 1. Г 11 вариант м 
| 1 вариант О" са ] 
И 
н г ай - | 2 : . 
а Бр Нт Б | ж У БР Нт Б ж | У ) 
РЕ. 
Зе: 3.58 | 
Я Е - 3,58 5 5 0,50 | 0,03 | 3, 
Мука пшеничная ...... Е 5 0,50 | 0,03 , О 0,01 0,89 
Лук репчатый АВ 12 0 | 0,11 0,01 0,89 12 10 . 
| : 7 
Изтоо...| — | 38 [2,52 | 12.8004 | — а 2 | 6,07 р 
В—80 К—158 В—80 К—96 и 


Сухие грибы сварить в воде до готовности, процедить, промыть, мелко нарубить, обжарить в масле вместе с 
мелко нарубленным луком. Муку спассеровать на масле до коричневого цвета, развести грибным наваром;, 
процедить, соединить с грибами, добавить лавровый лист, варить 15—20 минут, зальезонить маслом. 


Подавать к картофельным или‘рисовым котлетам, биточкам и рулетам. | 


Примечание. В соус можно добавить томат, мясной сок. 





№ 756 


Соус из грибов и мадеры 


Показан на диэты! № 11, 19, 15 














Наименование ый И $ ИП вариант 
продуктов } 
Вр ||| НИ | В | ж у Бр | м ф | . | и 
69. №,788 .... 75 75 | 0 з 
= Вы ы 
$ Масло сливочное .... 5 5 | о ее р 75 75 0,16 2,62 0,55 








хз» #7 ети рые ‚. 
го ие «ГР ГОРЫ ИИ 


Продолжение 





























з 
|. Г вариант 11 вариант 
Наименование 
продуктов р | их Б | жЖ | у БР | Н® | Б | ж | У 
Грибы свежие или консерви- 
нь Аи 33 25 | 5,50 | 0,57'| 7,76 | 127 20 4,40 | 0,46 не 
мадера один ити 15 1 — — 1 0,9/2,44| 10 10 та г 0,6 /1 ‚бу 
Итого 4... || 180 | 5,85 | 9,11 за [165 [4.56 | 3,08 | 6,76 
В—90 КЬ—165 В—80 К—86 
Грибы нарезать «копеечкой» или мелко нарубить, поджарить, залить мадерой, немного высадить, до- 


бавить соус, прокипятить, зальезонить сливочным маслом. 


Примечание. В грибной соус добавить 



































5г крепкого мясного сока (№ 739); если грибы 
консервированные, добавить сок из грибов. 
УВ числителе—сахар; в знаменателе—алкоголь. 
№ 757 Соус мясной белый основной 
Показан на диэты № 2, 215 
1 
Наименование вания 11 вариант 
продуктов 
вв | т | 5 же у И 
4 т - 
Кости мясные а, 100 100 — — —— 50 50 
сло сливонное о. 15 15 0,15 12,59] 0,09 8 8 0,08 6,72 0,05 
‘ука пшеничная ...... 5 5 0,50 0,031 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 


Илии ри 
пхузезл те =. 


ШАР «> = <? - 
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дя > 





“кин 
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^ тм 
^ < . 
щуку ал ‚“`® 7 `. ^^ 
 ит* к <» _ у * «`>® _ 
ы ` ‚у 
вт < боль м 
т < ъ& 
- ъд зе 2“ 


5 ы 





2% Съ > `` ма хмэты зы 
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а лахольаадлж, Х Х зармант 


ое злхох я — ПР ЗУРРТИИ 
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о 
- К 5 < 
р А 





Продолжение \ 


а | 






































т вариант 1 вариант и 
н й т т 
Е и ИА | к у Бр Нт Б ж | У я 
Я 0 0,52 
Коренья ‘белые ....... 13 10 0,20 | 0,20| 0,52 |. я т ий 0,44 
У белчатый с. 6 5 0,05 3 0, 14 , М, 
- },95 5х 
Илого......| || 185 00 о 78| 0,83| 6,95 | 4,59 
В—75 К—142 В—75 К-—86 


Лук и белые коренья мелко нарезать, пассеровать на масле, добавить муку -и пассеровать до светло- 
желтого цвета муки; затем постепенно развести 150 г приготовленного второго бульона № 740; варить при 
кипении на слабом огне не менее часа, периодически очищая от накипи. Готовый соус процедить сквозь хол- | 
щевую салфетку или частое сито, заправить по вкусу солью и зальезонить маслом. | 

Подавать к отварным блюдам из говядины, телятины, баранины и кур. | 


Примечание. Соус можно готовить и следующим способом: муку и коренья, пассерованные 

порознь, соединить с бульоном № 126 и варить, \ ] 

№ 758 Соус паровой с\вином | 
Показан на диэты №2, 112,115 А 


нЕт и | 























Наименование Е | П вариант 
продуктов ть 
вр | Нт | в ж | у Г | 
ао №... 75 в) 0,90 | 12 82 р 
> | | , 4,63 75 75 08а | 6,95 4,59 
р 


Тао РАДИ 








= дла отичииятья  еж 
о нА И 
[$ 
Наименование 
продуктов 
Лимон‘ пера ПТ № 
Вино. белое. 12° цз, ... 














Г вариант 








ппродол жение 





[1] вариант 























БР т | вр ж | У Бр | Нт | Б ж | и. 

5 ой | 0,04 

ю | ю | ое | - | В Е | 5 = ыы 0.6% - 

О а [оз [р а [№ Ё 0,56 6,95 | 4.63 
В—75 К—150 В—75 К—9! 





5—10 ми- 
В готовый белый соус добавить лимонную цедру, сок лимона и прокипяченное вино, варить 

нут, процедить сквозь холщевую салфетку. 
ь Перед отпуском в соус добавить‘сок из приготовляемого блюда, например, куриного филе, телятины. 


1 Алкоголь. 


№ 759 


Соус белый со сливками 
Показан на диэты № 2,1815 























й 1! вариант Г! вариант 

Наименование - — 

продуктов Бр | ЕР | в У Бр | Нт Б жЖ У 

| ь 

Со № 757 - 70 70 0,84 11,96 | 4,34 70 70 0,77 6,51 4,20 

и сливочное ...... 5 5 0,05 4,20 | 0,03 — — — — а. 

СЛОВ СЯН И и 4 0,63 1,19 | 0,02 1| 3 0,47 0,89 0,01 
В 25 25 | 0,70 | 4.75 | 0.90 26 | 20° 10.56 | 3'80 Лота 

АННА о И 10 3 10,65 | 1 0'08 5 2 |0,03 Ё 0,04 

Мото... — | 07 125715 №ю | = 95 | 
‚ , Е — 1,83 |11,20 | 4,97 
В—90 ”К—237 ыы 335" | 

Соус № 757 ны 


желтками, смешанными со сливками, 


мелкие кусочки. 


2 79 





> 70 
ле 77 РР ОС 30 
ист : ИР 1 р р 


Сс 2бераеный 
тре ГС 2 


од этим соусом подаются отварные куры 





и сверху 


‚ цыплята, 





=Р< 
я < кат 
и < = 
„лы й 


‚я 
1 н а бе 


Соу< 0е. 






ЕН 
и. бь Кис тсоА № и» 
орк в ЗЕ рриям” ] ху мч: —— 
Е 2< э- зо 
й. 20 
я У! 


и сок, снять с огня, зальезонить 
положить масло, нарезанное на 


телятина и баранина с рассыпчатым рисом. 


< = \ м @ „ 
т \ же \ 3 -э `` Де 
о. р № `` .^> 
5, < 95а. < <> . 4 
о. \ 
> 
- ь у ^, 
. \ - 20 \ т мЩм 
Е \ .= 
ое \ чай» 
у т» к ь 
в ``“ 


РКА, “ д“ 





г у. зо. > + №. Ч $; СР 67» $71, 

ЖА о Ще ЗА к. 2. ото 4,75 о, Ч) МЫ о 20 0.26 эмо 2, 
Е - \® \ > ©’. 05 5 и. &- оГоз 4 . 
ЗАБЕЯЕЫ Е << — \ А Е четче : г а 3 721 20 Я чт" 
в. 2 м 4: 1.83 717.5 2 
в к №22. ю \ 530 | 1 И ^-— 132 
> опия. тылы мт 
ТЕ рожи иеиавт. ай 


\х <<< хоз м 

-. > х> мае >< 
о смела меха. об мА 

у а > = < ^^“ “<оозелмихь 
а 


ммом му СЕЛИ ом лым 
: м сяк р 
АА < додальхем “>> куь 


коз. с аифетжку 





ов тк ея жа така сита я ур ини 
а даа лахь. ела 





























№ 760 Соус белый с каперсами и грисамм 
Показан на диэты № 3, И, ИХ и са МТ ВК. ЧЕН 
УаЕ, ПИ 1! зариант 
1 вариант РС 
Наименование 
продуктов ра | НИ | Б | ж | У БФ | Нт | Б | ж У 
о в 4,80 
о и... 70 70 а 11,96 | 4,34 р у = т о 
а. 4 30 15 0, т = , 
в и. О 10 | 0,49 | 0,02 | 0,36 й АИ о 
ли. 10 10 0,28 1,90 | 0,36 т т а и ри 
Мускатный орех ..... в 1 1 си в. 55 1 — Е 
Итого...| — [106 | 2.21 | 13,88 | 5,06 63| №52 | 7.48 | 4.98 
В—90 КЬ—150 В—75 К—95 
В белый соус добавить бланшированные каперсы, нашинкованные притушенные грибы и натертый мускат- 
ный орех, зальезонить сливками. 
Подавать к мясным блюдам и отварным телячьим ножкам. 


№ 761 Соус паприка 


Показан на диэты № #15 


|! вариант и ото о 














Наименование и вариант 
продуктов ПО КГ тк ЮЖ, УИ 
Бр | Нт | Б ж | У Бр | т | ы т? 





оо Не | ОВ 

Е №. ..:..... 60 60 |0 

Сметана О К Я 20 20 0 
0,10 


862 











$61 


Продолжение 



































Г вариант 11 вариант и 
Н; 

И й | та ы |. и У ВА | р. ж | У м 

а 1 я Ея о: 
Паприка, толченая. .,.., 1 | 1 — ри а 1 | | и) 
Масло сливочное '...... р 5 5 0,05 ь , } ети 

Итого .. ие аи ОФ 1) бр Но | Па ь 

В—70 КЫ—205 В—70 К— 113 


\ 


зальезонить сливочным маслом, 


цедить 
В соус положить пассерованный томат и сметану, варить 10—25 минут, добавить паприку, процед й 























№ 762 ’ Соус сметанный 
Показан на диэты № 5, 11, 12,15 
Г вариант Й вариант 
Наименование : ‹ м 9 
продуктов Бр ПИ 5 | жЖ | У Бр Нт | Б Ж | У 

ча . | | ЗН 
Корни 30 30 0,81 7,14 0,99 | 20 20 0,54 4,76 0,66 
Мука пшеничная... `` ° 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 
Масло сливочное ....‘* 10 10 0,10 $,40 0,06 5 5 0,05 4,20 0,03 
Бульон № 126......: . 50 50 10,25 0,32 0,17 60 60 0,27 0,39 0,21 

Итого — №6 |168 1591 40 Г | 60 [1,36 | 9,38 | 4.48 

В—75 К- 174 В—70 КЬ—111 


Муку спассеровать с частью 
овощным отваром, добавить смета 
Подавать к мясным, рыбным 


рт. и = : 
ронееравй 7 а 
ХАРАК ТЕ 


—— 7 / 


оказан 


масла до светложелтого 
ну, варить 15—20 минут, 
› овощным и крупяным блюдам. 





=> === - 

еклни к й =. 
ге 

д) м > И 


сеоу< см 





вт = 





ит | : о.2` 
“< 2% 5“ з.58 
Я о, 81 об з.> 
Р р 
7 ›, 50 2 о,0< 
е. 
5 ‚. ао 
5 з. $5 
вх” = < ,- 
к 


процедить, за 





цвета, постепенно развести горячим бульоном или 
льезонить маслом. 


РР 
<» ль №- 
<> 
© «› х “ 
ы \ `, < 
къ .< ь" 
ъ \ 
ле ` 
в \ “< 
‹ъ въ _ 
``» ь\ ко 





к & тг > >> *,2о о,05 4. . о о 0,50 о; оз 9,655 5 
ео сомосло А а хо ло \ о’ло \ 5.40 | о,06 : 5 5 0/05 4. "20 #2, ‘аз у 
6, 















































Из сметаны, масла муки и б 
р ульона приготовить соус № 762. 
томат, варить еще 15—20 минут, процедить и альезодить В кипящий соус добавить пассерованный 


= ен. А э5 ъо ©.2> о’.32 о, __ во ВЫ! ЗА 4:29 9.27.1103 7 Ё 7 
№. ь а № к >> х3653 \15,89 | 4,380 ет ие: | э0` ] т." са 7 че 
йо № сооссефозаь < ча > в - Ир И к: та о фе рр й 
‚ оса Зое о нк. р о ар и 5 
№ 763 Соус сметанный розовый 
° Показан на’ диэты № 2, 3, 11, 12: 15 к9 Им Ё 
и 11 вариант 
Г вариант 
Наименование | 
продуктов к П НМ т ж | У БР Нт Б |» ий, 

Сметана а... а 30 30 0,81 и 0,99 20 20 и, Рь в 

Мука пшеничная ......| 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 
Масло сливочное ...... 10 10 0,10 8.40 0,06 5 5 0,05 4,20 0,03 
о нии. | 5 5 0,10 -- 0,35 3 3 0,06 т 0,21 | 
Коренвяй а а, о АИ 13 10 0,20 0,20 0,52 13 10 0,20 0,20 $;59 | 
„Ну рецчатый и. а 6 5 0,05 — 0,44 6 5 0,05 — 0,44 | 
Булвов м бит О ‹ | 
| 6 60 0,27 0,39 0,21 70 70 0,31 0,45 0,25 | 

о. 
Ито о Вр — 5 | 
125 2,03 16,16 6,15 а 118 | 1,71 | 9,64 | 5,69 
В—100 — 

К—184 В—90 К—120 | 


— 
<о 
я Подавать к фарширов 


анным овощам, мясным и овощным блюдам 








2 № 764 
5 


Показан на диэты № 3, 11, 12, 15 





Соус сметанный с луком 














1 вариант 
Наименование 
продуктов Бр | Нт Б | нт 5 
Соус сметанный № 762 75 75 1,63 70 1,36 
Томат ое Ах 5 0,10 0 3 0,06 
Лук репчатый... 18 15 0,16 р 15 0,16 
Соя-кабуль ОН 1 — — 1 — 
Итого в 96 | 1,89 | 15,90 | 6,48 89 | 1,58 
В—85 К—182 


минут. 





Подавать к биточкам и другим мясным блюдам. 


№ 765 


Показан на диэты № 3; 1119) 15 


Соус крестьянский 


И вариант 








В—80 КЫ—118 


В соус добавить мелко нарубленный пассерованный лук с томатом и сою-кабуль, варить несколько 





Наименование 
продуктов 


вариант 


11 вариант 





Бр 


Нт 


в | 


=" [в | 





Соус № 762 
Томат 


75 

5 
19 
13 


75 

5 
15 
10 


1,63 
0,10 
0,10 
0,20 











ити 
72 








Узли итезит кит ГАР = ес ча 





ети» 97 < И РСЕГАГАГ ФРее =. Ща 


Ш гк <> - --.- 





.- - зо 


г О. 11 

12 й Ио / о/1О 
-т Г. 120 2,24 | 
135—100 <- 


‚--еротать 
© ВЯ. спах‹ =, 
«копеечко тленио 





70 1,36 
5 0,10 
15 0,10 
10 0,20 


\ хо 


ма масле 
доюе< 


м“ д» 









































‹ хехе Х_ = \ № № \ ь м а в. | аа. | р = _ / ре ДГ. `` | 
в бы... см мч вх а \5.в9 д.80 | а то 1.36 >. за рр # 
мель > > > ©.ло ры ‚80 о Е 4.39 ре 
\ ©’.>2о ©.>о ©*5=> 1: Рф р. : 
Ре 
м С 
и 11 вариант 
| вариант | ь ' 
Наименование ря я 
пэолУуктов Бр | г | Б ж у Бр и + 
ы 0,44 
6 5 0,05 | , 
Лук репчатый а е: 12 10 | 0,11 0,01 | о . | , о | о 
Зелень петрушки ...... 7 ты 0’10 а з 
ой 10| — | 10 [ 1,91 | 9,61 | 7,00 
Итого..... 2 М О и 
В—100 КЬ—191 В—9 





ь на масле вместе с томатом, добавить 


‹ й», спассероват 
Белые коренья, лук и морковь нарезать «копеечкой», сп р готовности, Соединить с 


немного бульона или кипятка, закрыть крышкой и на медленном огне довести до 
соусом, прокипятить и зальезонить маслом. 

Перед отпуском посыпать рубленой зеленью. 

Подавать к голубцам с мясом и овощами, к фаршированной капусте «по-крестьянски». 


Соус со свежими помидорами и шампиньонами 
Пока$ан на диэты № 3, 11, 12, 15 











И 


Наименование | вариант И вариант 
С ПУ т т 
продуктов Бр И | В ж у Бр Нт В | жЖ | ре: 
—— ии 
оно" ВИЦЕ Е 60 60 0,80 
Помидоры свежие ‚..... 24 20 0,12 м Ч ла р 0,79 4,34 4,89 
Масло сливочное ‚. ... 5 5 0,05 | 4,20 | 0.03 их 0,15 0,04 | 0,82 
о иииьены. о Л 20 15 0,74 0'03 0,54 13. 10 од — ТЕ 
а ео 10 0,11 | 0,01 0’89 12 й и 0,02 | 0,36 
р у С Се" ..› 1 1 — = И 1 1 а 0,01 0,89 
| 








Продолжение 























—.) 
с АА ЗАРИ А У О т ори: ВИТЯ 
д Г вариант 0] П вариант 
Наименование. .‹ а ООО ОРВИ с ии 
продуктов Бр | о | Б Ж У Бр Нт Б жЖ У 
т й "7 33 
Сметана Я 5 20 20 0,54 4, О 0,66 | 10 | 10 | 0,27 | 2.8 | 0,3 
И сборная... 1:4. 7 5 0,06 — 0,29 41 3 0,03 — 0,18. 
Итого .. — | 136 | 2,42 | 15,%5| 7,30 — | 134 || 184| 6,09 7,47 


В-—110° К—101 


Лук и шампиньоны нашинковать, спассеровать ‘на масле, положить, в соус, добавить сою-кабуль и сме- 
тану, варить несколько минут. Помидоры очистить от кожицы (можно ошпарить), нарезать дольками, слегка 
обжарить, опустить в кипящий соус, прокипятить, зальезонить маслом. 


Перед отпуском посыпать рубленой зеленью. 
Подается к натуральным мясным блюдам. 


№ 767 Соус сметанный с хреном 


Показан: на‘ диэты №35, 11, 15 























Наименование ы рариант 11 вариант 
продуктов. КТ, — 
Бр | Нт | Б ж У БР | Нт | Б ж | 1 
| 
Соус № 762 75 75 | -1,63 | 15 
о о ры И , ‚89 4,80 70 70 1.36 : ) 
рев А > 40 25- |- 0,37 | 0,02 | 2,00' ° 25 15 | 0,22 ото | 1:20 
1 2 , м 
го мой Г) ЕЯ \ Е А ‹ м ; х 
АЕ ЛЯ Ст 27 /— -— 
ред то 





РОУ о Ту т речуирыюииу 
варнан} 















66/ 



















Продолжение 








. Пр 11 вариант 
| вари 





























Наименование | _ 
бо кь. т | ой | и ж | У Бр | нт | Б Ж У 
У Пере ры ов У У 
Лавровый лист у; ,. о. у » 
Итоо,. | М що ею | 1,58 | -9,39 | 5,68 
В—100 КЫ—184 В—85 К—116 


Очищенный хрен натереть на мелкой терке; залить слабым раствором уксуса, добавить ловровыйи лист 
и перец (горошком), прокипятить несколько минут. Перец и лавровый лист удалить, хрен соединить с соусом, 
прокипятить, посолить. 


Подавать^к отварному языку, мясу, солонине. 


№ 768 Соус молочный № 1 ' | 


Показан на диэты № 3, 6, 7, 10, 11, 12. 15 


























Наименование т || вариант 
продуктов Ар | Я ;. а 
2 т 
к м | ж | У Бр | Нт Б жЖ У 

1 | п 

Мука пшеничная ..,.,. 10 10 1.00 0.07 

Масло сливочное ^...., 10 10 010 8,40 НЕ Ю 10 1,00 0,07 7.16 
| НЯ В И, 4,20 | 



















Продолжение 























5 Т вариант 11 вариант 
Наименование БЕ ПОСТА А ЗО 
продуктов Бр | И | 5 ж | У Бр | Нт | Б | ж | У 
50 ‚56 1,74 2,47 
о м ее г | и | 4 | 08| 19| 002 
Е а ви | 69 | 13,24 | 7.20| э,71 
В—70 КЬ—173 В—60 КЫ—120 
Муку спассеровать на масле до светложелтого цвета и постепенно развести кипящим молоком. 
В готовый соус положить сырой желток, хорошо вымешать. 
Использавать как фарш в мясные и рыбные блюда. 
№ 769 Соус молочный № 2 


Показан на диэты № 3, 6, 7, 10, 11, 12, 15 


1 вариант 
Наименование И 
и: 
продуктов 


вариант 








Мука пшеничная ...... 5 | 5 0,50 

Масло сливочное ...... .10 тои 0,10 И . о ь ь О 0,03 3,58 

Аолоко а 60 60 1,87 2,09 2'96 0 0 т 4,20 0,06 
О : |1 





В—75 'К-—16Э 


Итого .. | зы 12,91 | 6.64 | А № 
768. Используется для запекания мяса, 


Готовить, как в № Я 
рыбы, овощей. 


=” „в 77 








/аименава ИЯ 
прод 


Ир РРРНИЧЕЯЯ =. и" 
РИНеые? СЫПИ ГИ и а ) 


ети еле ее р Г 
еле. „ЛИ. ПЕ ик е О ИРЛЕ В Й 


гего - = / 






























- о бе дйы 
3% у _ 
— \оллльеллкуолхщмм, ще ь | 
.. \ххъьз “<> з 2+ 
———ы—ыыы——ы—ы——- 
> эзе лам о .5ъо о,.оз 
эк < Ао э.ло з.^о 
мо в -- хе 2.оЭ 
к маке ь = 2-4 
ъ\.-.^ КА вел 
> < Че РЧАЕЕЕЕ_- 








Соус молочный № 3 













































































< № 770 = 
г Показан на диэты №3, 6, 7, 10, Ш, 12, 15 т 
9 > т 11 вариант 
Е ы Е Т вариант — 
о аименован ы 
Я продуктов Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж У в 
я 
Е: #: 
е Е 50 | 0,03 | 3,58 
& Мука пшеничная ...... | 5 5 0,50 0,03 Не Е : ИЕ 4,20 0,06 
2 Масло сливочное ...... 10 10 0,10 8,40 0, 0 50 1.56 1,74 2,47 
ть. | 5 | 75| 234| 20| 5 5 | 0,1| 0,16 | 0,09 
Бульоны 126 В... | и 25 } й , 
3 Итого, . . — 90 2,94 | 11,05 7,34 | — | 85 Я 22 6,13 6,20 
Г В—85 К—144 В—80 К—91 
Готовить, как в № 768. 
Использовать для поливки мясных, рыбных и овощных горячих блюд. 
Примечание. Этот соус можно зальезонить желтками и маслом. 
№ 771 Соус молочный с луком 
Показан на диэты № 11, 12. 15 
Наименование Г вариант ТГ вариант 
ЛИ БР | Нт | Б | ж | У Бр Нт | Б ж | у 
77 ли 85 85 2,94 | 11,05 7,34 80 
Лук ый сн. 12 10 0,11 0,01 0,89 10 й р 6,13 6,20 
Бульон мясн0й ....... 10 10 0,09 0,13 0,07 10 10 009 Е о 
Итого... — | 10 | 34| 11191 830 м 
880. КОБ |8 И | 100 | 2,42 | 6.27 | 7,16 













В 80 А 
лить бульоном и тушить до мягкости 
еть и зальезонить маслом. у 


Лук нашинковать, слегка спассеровать на масле, за 
Готовый лук положить в соус, прокипятить, протер 


108 










Е?" 





Соус-хрен со сметанои 
































< № 172 
р Показан на диэты № 3, 9: 11,15 А 
11 вариант 
Г вариант 
Наименование 
продуктов В | р Б ж у Бр Нт Б ж У НВ 
р 4 4,76 0,66 
о Чи 35 35 0,94 8,33 1745 20 20 0,54 И ‚6 
а ее а 33 20 0,30 0,02 1,60 33 20 0,30 0,02 1,60 
Простокваша ИИ. . м —- — 15 15 0,44 0,41 0,46 
Итого... 58 |124 | 835 | 2.74 — 55 1,28 | 5,19 | 2,72 
В—50 КЬ—94 В—50 К—65 
Хрен натереть на мелкой терке, соединить со сметаной или простоквашей, посолить, вымешать. До отпуска 
клянной посуде в холодном месте. 





хранить в фарфоровой или сте 











Подавать к холодным мясным блюдам, к отварному холодному поросенку, языку. 


Соус-сметана с тертым сыром и. зеленью 

















№ 773 
Показан на диэты № 5, 9, 11, 19, 15 
Т вари м 
Наименование ИЕ ин 
продуктов 
Бр | Нт | Б | ж | У Бр | Нт | Б ж | У 
Смет: р 
2 К 5 й 5 35 0,94 8,33 |199) 20 20 0,54 4,76 0,66 
о 3 11 10 2,5011 13:06 | 0,45 5 5 1,25 | 1,51 | 0.23 
Вы А 5 7 5 | 0,12 | 0,02 | 0’15 7 5 0,12 ›02 | 0,15 











ГЕИ 7727 лее ду 
277 



































































29 В. дог Иа 
6:35 28 а 1:7 р ви 2. 
©;15 с 
Продолжение _ 
Т вариант 11 вариант 
Наименование Та -$ 
продуктов Бр | Нт | Б У Бр | Нт | Б | ж | У 
Е 1 0,02 | 0, 
) 1 и 1 ‚02 м | 
И Ру ры — | Е. _15 15 0,44 | 0,41 [ 0,4 
М и Е о я Г 297 || 6,70 1,5 
В—50. К—128 В1 40 К 78 


Шпинат отварить, откинуть, протёреть и смешать со сметаной или простоквашей; добавить натертый сыр и 


рубленую зелень; вымешать, вынести на холод. 


№ 774 


Соус-хрен с уксусом и свеклой 



























































Показан на диэты № 3, 8, 9, 11, 15 
Г вариант 11 вариант 
Наименование — 
продуктов 
Бр | Нт | Б | жЖ У Бр | Нт | Б Ж У 
Свекла ... 25 20 0,30 0,01 1,90 25 2 3 
ты И ‚30 й . ‹ 20 0,30 0,01 1,90 
2: ори Че | Я 50 30 0,45 | 0,03 || 2,40 33 20 0,30 | 0,02 1,60 
а 40 40 50 50 ". 
ахар и 3 3 — <. 2,83 5 5 — — 4,74 
Итого .. РО оо © [ о5[ 00 [ 8 
В—85 К_32 : 
Хрен натереть на мелкой те ке, залить 8785-89 
8 Хранить до отпуска в фарфоровой А Вы вареную натертую свеклу, сахар и соль. 














посуде в холодном месте. 











© № 715 
> 


Показан на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 15 


Соус-хрен с яблоками и морковью 








1{ вариант 









































ТГ вариант 
Наименование р 
продуктов 8 И | Ж | У Бр | Нт | Б ж | ,. 
ы 
рева ци них. . 42 25 0,22 0,01 1,20 33 20 0,30 0,02 1,60 
О 20 15 0,04 — 1,64 14 10 0,03 — зо 
ОВ а. 2 20 15 0,09 0,03 1,11 25 20 0,14 0,0549 
Унеувхиебный и аи 40 40 — — — 40 40 — — | — 
Фар ще аа 3 3 — и 2,83 3 3 — — 2,83 
ВО р. — 98 0,35 0,04 6,72 ых 93 | 0,47 0,07 | ©. 02 
В—90 К—29 В—85 К-—31 


Очищенные яблоки, морковь и хрен натереть на мелкой терке, з 
сложить в стеклянную посуду, плотно закрыть, 


держать на холоду. 


алить уксусом, добавить сахар и соль, 


Подавать к холодному мясу и как заправку к салату из свеклы. 


я 


И рилиетегелитыт рерга 
ие реет 








Соус-масло с сухарями 









































| ий Показан на диэты № И, 5 

\ 1 вариант [1 вариант 

т Наименованне 

[а продуктов ео | р. | р т | 2 В | и | м | же | у 
Масло сливочное ...... 25 25 0,24 | 20,99 о-в | 15 15 | 0,15 | 12,59 0,0 
Суда ие. 5 | 5 0,40 0,06 2,90 5 5 0,40 0,06 2,90 

И | В | 293,6 о || 0,5 | 12,65 | 2,99 
В—30 КЬ—211 В—20 КЫ—132 





Толченые сухари поджарить до светлокоричневого цвета, соединить с отколерованн 


ым сливочным маслом. 


Подавать к ленивым вареникам и овощам. цветной капусте, спарже, артишюкам, земляной груше. 
Примечание. Отколерование состоит в том, что сливочное масло кипятят до удаления всей 


имеющейся в масле воды. 
№ 777 Заправка для салатов 
Показана на диэты № 3, 6, 8, 11, 15 





























Наименование 
продуктов БР Нт Б ж У 
Масло растительное ., ...| 10 10 — 19,31 — 
Уксув т О, о НЫ 15 — — 5 
Сахар А ОИ А У 2 2 — — 1,89 
И, ЖИ - [9,31 | 1,89 
В—25 КЬ—94 


308 


тщательно размешать. 


Соединить в бутылке масло, уксус и сахар, взболтать, 















ры. 





Заправка для валатов русская 



























































© № 778 
ый Показана на ‘диэты ' № 3, 6, ‘5 
1 1[ вариант 
Г вариант | 
Наименование 
продукзон Бр Нт БА ж У | Бр нт | В | Ж | а 
ЗИ 
Сметана". че Зла 25 25 0,67 5,95 | 0,82 15 15 0,40 | 3,57 | Я 
Сахар И ие 2 2} = г 1,89: 2 2 тЫ у и 
Простокваша. ..... о — — — — ие 10 10 0,30 0,27 0,30 
Горчина! ее о 1 1 — — — 1 1 Я и оу 
УКСУС. ое ЗО > Попку су о: ДА 
оо — 28 0, 67 | 5,95 | РГА — | 28 0,70 | р ый о 2,68 
В—27 К—70 ПОМ В—27 КЬ— 
Горчицу, сахар, соль и перец хорошо растереть и. развести уксусом; затем соединить со сметаной (про- 
стоквашей). 
№ 779 Заправка к салатам (по-польски) 
Показана на диэты № 3, 6, 7, 10, Ш, 12, 15 
Наименование | Г вариант ] ТТ, вариант 
продуктов 
Бр нт | (5 3%] ИО БР Вт | ра | ж Гот 
Тана о ем 
О } } р р т. | М 0,99 : 20 0,54 4,76 0,66 
Сахару ть еб ИЗМЕНИ 5 2 ЖА 5 Е 4 12 1,46 1,8810, 07 
о 
КЕ Аа о, 29 ] 4 20 , 0,27 | 0,30 
П ый кубу По вкусу 
Итого 0; У ыы 56 й 9.73 | 9 | == 
9,90 | 3,01 — 44 2,30 | 6,41 | 2,92 
В—50 К—120 = В—50 | | в | м 





метан соединит а р | у у ру Ё а. 
в. ета ить с сахаром УКСу а Т к шинкованные яйца 
У, й ми сусом, добавить в утые И В ИЦа 





2 72 


ПАРА И АРТ = з Е "чи а 
реет УР 


тот» 
т 2 дат \ ло“ т хлллЩх 
< | гу г" \ . 
Ра _ хе м —= " Е а.50 о,03 з.55 \ > ь \ © тд» 
ео НЙ 22.9 р р 2, 0З 2,27 з,21 75 тт \ х ЗА 
и оо д а 10 77) о, 10 3.40 а | , ” \ © \ 
м ив и _ > > — ® «рт «2 р ] .#* о. 1 


Горы 








Соус молочный 





сашек- 44 












































Показан на диэты № 16, 11, 2, и 5} 6, 176, 7, 10а, 10,, 13 | 
1 Е $ 1 а ТЕ 11 вариант 
Наименование Е в И УКОНЕА 
продуктов Бр нт | Б | жЖ У БВ Нт Б ж У 
| | | | 
Мука пшеничная‘... .. 5 5 0,50) || 0,03 | 3,58 | 5 5 0,50 0,03 | 3,58 
Молоко ... мех 65 65 2,03 ре 3,21 75 75 2’34 2,62 3,70 
Масло сливочное . Ч 10 10 0,10 ||! 8,40 ‚06 5 9 0,05 4,20 0,0: 
то, Л У АО А 25 25 ‚70 |! 4,75 0:90 
Вода Дыма за ту — ИИ — 20 20- | Е ИИА 
Итого .. — 108 13.581 10,45 | 7,75 | ›— 105 1289 |' 6,85 | 7,31 
В—90 ‚ К—189 | В—90 К— 105 
Муку хорошо смешать со сливками или водой, вылить в кипящёё молоко, часто помешивая веселкой 















































йли ложкой, довести до кипения; процедить сквоЗь ‘салфетку ‘или! марлю; зальезонить маслом. 
№ 781 Соус молочный на, картофельной ‚муке 
Показан на диэты № 16, 1,2, 6, Тб, 10а, 10; без желтка — на диэты № ба, 5 
Наименование ь аа 1% ПИ вариант ИЕ 
продуктов } т ки И] тт 
Бр | Нт Б жЖ У Бр Нт Б жЖ У 
' | т | р Уи т 1. | а |. 
Мука а ие } з 3 3 0,02 | \— 2:18 1 3 3 0,02 — 2,18 
Молоко" а, Аи» 65 65 21081: 12,27 3,21 911 25 Е 2.62 3,70 
Масло сливочное . 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,08 
СляаиИ - 25 25 | 0,70 | 4,75 | 0,90 ии 
. оу 1% . 5 | — 20 20 2: 
Желток Яичный. а . $ й р ) 
и 4 0,63 1,19 0,021 31 2 0,31 0,60 0,01 
Лт у к < о ^ у ее и ИУ ча 
Итого 107 | 3,48 | 16,61 | 6,37 ее 105 т 69: ВО 
> ьь В—90 ' К—195 В 85 К— 108 А 
отовить, как ь 78 с . И т 
© Готовить, как в № 780, но вместо пшеничной муки класть картофельную. 








Соус молочный розовый 


Показан на диэты 156, |, 65а, 5, 6, 7, 76, 10а, 10, 





Наименование 
продуктов 


ыт 
Т вариант 11 вариаь 








ж | у 


Б ж |1 вт | в 





Соус № 780 °. 
Морковь .. 


7,31 
1,49 


6,85 
0,05 


2,89 
0,14 


90 | 3,33 | 15.45 | 90 
20 | 0,14 | 0,05 1,49 | 20 





| 110 | 3,03 | 6,90 | 8,80 


| 110 3,47 15,50 | о. | 
В—100 К—196 В—110 КЫ—113 


В соус № 780 добавить морковный сок или вареную дважды протертую через частое сито морковь. 


№ 753 


Соус молочный с омлетом 
Показан на диэты № 16, 1, 6, 7, ЗО Ю Чета ль 



































Т вариант Г вариант 
Наименование 
продуктов 

Бр Нт | Б ж | У Бр | Нт Б жЖ | У 

В И 1 90 90 | 3,33 | 15,45| 775 90 90 

‹ \ ! 2,8 6,85 
Молоко... о. (-::.:| 10 10 || 0,31 | 0,35| 0’49 10 0 | о-зь | зы О 
о ВР ВИ И. 12 || 1,46 | 1.38| 0’07 1). 8 | 0,97 | 0,92 | 0'04 
Итого. . № > й и | 5,10 | 17.18 паи Ч | 108 [ам | 8,12 | 7,84 
2 —10 К^215 | В—100 К--125 





НЙ 


Из яиц и молока приготовить паровой омлет, слегка остудить, мелко изрубить, смешать с соусом. 


60 
79 














Соус рисовый с омлетом (польский ) 





































































ю 84 = 
ты Показан на диэты № 2, 6, 7, 10, 10а, 11, 12, 15 
1 вариант ТГ вариант 
Наименовзние 
продуктов В | г. В жЖ | У Бр Нт Б 
ео п ая 60 60 0,75 8,52 1,23 60 60 0,70 4,32 7,20 у 
не О ЩИ : 10 10 0,28 | 1,90 | 0,36 в. 
ИН ое м. 5 2 0,03 0,04 5 2 0,03 — 0,04 
АМА + и 12 1,46 В ,38 0,07 1/8 8 0,97 0,92 0,04 
ОО на 10 10 0,31 0,35 0,49 10 10 0,31 0,35 0,49 
Итого — | 94 2,83 | 12, 15 | 8,19 | — | 80 2,01 | 5,59 | ИИ. 
В—90 К— 158 В—80 К—92 | 
Соус № 799 прогреть, зальезонить сливками и маслом, добавить лимонный сок ‘и рубленый омлет, при- 
готовленный из яйца и молока на пару. | 
№ 785 Соус рисовый с белковым омлетом 
Показан на диэты № 4а, 4, ба, 5, 14, 11, 15 
Наименование Т вариант 11 вариант 
продуктов 
Бр Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж У 
А ......... | 
Яичные белки 111: ° й 16 2") | 123 | 60 60 | 0,70 | 4,32 | 7,20 
И. ПИ Ы о 0'03 о | 0,12 1/3 10 ф. 25 0,02 0,08 
Итого | 78 | 0,04 5 2 0,03 — 0,04 
... я У Й 
В—75 У 55 т | 72 11,38 | 4,34 | 7,32 
В соус № 799 добавить В—70 К—78 


убленый па 
р ровой омлет и лимонный сок. Можно класть крутой рубленый белок, 








Соус’ сметанный на ‘овощном бульоне. `› 









































5 № 785' 
5 Показан на диэты № 2, 5а, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, и. | 12, 15. и 
й 1 ВавИаня ь у тт вариант ] 
Наименование ‚ : - | | 
прод Бр а Г жЖ У | БР | нт | | Б ж У 
Сметана о. : 30 3° | 08 | 714 | 0,99 | 20 20 0,54 т т 
Мука пшеничная ........ 5 5 0,50 0,03 3,58 5 5 м т а 
Масло сливочное....... 5 5 ОЙ 0,05 4,20 0,03 5 5 0,0 ‚ Бе 
Бульон овощной. ...... 50 50 50 50 | — — 
т бЕ  ГО 1 
Итого .. а. 90° |’ 1,36 К 11,37 в 4,60. | в |109 | 8,59 | 4,27 
' В—75 К—130 В—70 К—105 


Сметану ‘ хорошо смешать с мукой, вылить в кипящий ‚ Чудвовы 
са лфетку или марлю, зальезонить маслом. 





п 10—15 минут, процедить сквозь 



































№ 787 { Соус сметанный на |овощном буаьоце розовый 
я Показан на диэты № 2, Ба, 5, 6, г 10а. 10; НТ: №2. 15 
ЛАМА :1 вариант ТТ вариант 
. продуктов | 
| { Бр | Нт | жЖ | ту Бр Е Нт а. | ж | У 
Соус Л 1861; м вв Е 1,36 ет 4,60 70 
не ПОТ , , 1,09 8,99 4,27 
Помидоры свежие ....., 0,19 0,05 0,98 47 0,25 0,06 1,31 
Итого... и | 105 |1 55.) 11,42 | 5,58 | Ро > 1,34 | 9,05 | 5,58 
у В—90 К—135 В—90 К—112 
пелые помидоры протереть сквозь сито, соединить с соубом вымешать, варить [0 — 15 минут, 


процедить, зальезонить маслом, 


<ех< смета нае < 





'№ 786, 


о = зона АНА ЕЕ Мэ. 5 16. чтит. Па. Ч. 
7 0 й —_—_—_ еее. = а ое 4 =. ` в 
Г варнан4 
аелеегеааасе — + хх р 
ауле. г 
Уи бт / 7” ] 2 ] у 
“> # Е т \ в \ р \ 
Мы’ ЭР _ . Я — р т \ у 
/ е еы р. 
у 7255 75 75 1,36 11,37 4,60 то , \ 
0: а зи ы Я 3.5 > 9,07 2.73 29 ей \ „о ь с 
10 19 О. 18 | О ОА 7 >= % “у $ 





те. ых Ле С- 


ба 3 оды ы " 
138 Г. 2 в--о@ г 


> < Зоудом ‘8 '786/ вымешлать, 
[а >» 






х ээх хоче 
> > масло 















































№ 788 1 Е Соус сметанный с фруктами 
Показан на диэты № 3, 5, 6, То", 10а. 10, 115119) 15 
1 ион | ТТ вариант 
Наименование — и р. Н Ев 
продуктов Бр Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б | У 
Со} 780... .. о юм |1 | во | 42 
Яблоки свежие ....... 35 25 0,07 т И 9,73 29 20 0,06 2,18 
юм У. НИИ 10 10 | 0,18 0,05 6,27 5 5 0,09 0, 02 р, 13 | 
Итого...| — | 10 | вр [п | 13,60 | в 9,01 | 9,58 
В—100 К— 176 В—90 | | 


В сметанный соус положить мелко нашинкованные яблоки и изюм, варить 10—15 минут, зальезонить 


маслом, не допуская до кипения. 
Подавать с отварным мясом. 


Примечание. В соус можно добавлять корицу и гвоздику. 


№ 759 Соус на овощшном бульоне с фруктами 
Пока зан на диэты | № 3, 5, (6, 7} 10, 11. 5, 





























Наименование Я: | арен И 
продуктов ид Я | 
Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж У | 
Мука пшеничная. ...,. 3 3 0,30 0,02 215 3 3 0,30 0,02 2,15 
Хлеб ржаной» 5 $.,.}; 10 10| 0,55 | 0,06 | 393! 10 10 ‘| 055 | 006 39 | 
р: сливочное а 5 5 0,05 4,20 0,03 5 5 0,05 4,20 0,03 
с Сметанин Ию 0 | 0,27 | 2/38 | 0'33 5 а а Гб 








Продолжение 



































52 
В Ра 11 вариант ) 
Наименование м 
продуктов р ри | я Ре | $ Бр нт | Б ж | У 
Ч Л ны 15 15 0,25 0,05 8,51 > сю ата ти ть 
к о Я У: 5 5 0,09'116502) 10 38 5 5 0,09 0,02 а 
ео В пасе ОЕ АЕ 13 10 | 0,06 0,07 0,36 13 10 0,06 0,07 
Бульон вегетарианский ...| 60 60 — — — 60 60 у 
т И а Вы 96 [| 9.70 
В—1109 К—145 В—80 К—97 


Сметану смешать с мукой, вылить в кипящий бульон, добавить ржаные сухари, предварительно 


размо- 




















ченные в бульоне; варить 20 — 30 минут, процедить и соединить с размоченным черносливом, изюмом и мелко 
нарезанным ревенем. Соус с фруктами прокипятить, зальезонить маслом. 
Подавать к вареному мясу. 
№ 790 Соус сметанный на картофельной муке 
Показан на диэты № 1, 2, 5а, 5, 76, 7, 10а, 10, И, 12, 15 
ТГ вариант ИП вариант 
Наименование 
продуктов 
Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б жЖ | У 
Сметана некислая...... 35 в | 0,94 | 8,33 | 19|’ 55 25 | 0,67 | 5,9% | 0,82 
Мука картофельная ..... 3 3 0,02 — 2,18 3 3 0,02 — 2,18 
Бульон овощной....... 25 25 — — — 35 35 — Ч о 
ДААеЛОЙ оо льон: |: . 5 5 0,05 4,20 0,03 3 3 0,03 2,52 0,02 
Ичаеа.. | | | 12,53 | 3,36 3.60 0.29 [ 8,47 | 3.02 
В—60 К—134 В—60 К—94 
Готовить, как в № 786, но вместо пшеничной муки взять картофельную. 
р ев: йа ФО С" рае ое ебет 
ИГ еда и 27. ит. ИР ЗОВИ ЬННАЯ 0 М Ех ^ 4% \ иг" % и 





ие Есте 





————————— сажа 4 ни 7 го | [> 50| 1, ЗО Соус № 7ТЭ9\ . - - `\ > у 
[т 4 » < - (4 . |. 5) > мариниовах л\д < 4 


— РТИ 


бб стене == гк ва метис а заза ь \ 
—=————щ—щ х >С» <т< р \ 
= = рис ху зву ду ` \ 
ЕИР Ле РР РЕИ Е р р Г. Е 77Е 7: =: Г Ра кр 
рез з РА. = — 









а 









ТИ ов ОН 


Г УРС- РЕЯ , ы 
а . 7 _в—© ИЕ д 
_Хесзозихь. жах х 3% 71%. во ъмесло клаеничной муки взять картофельну/>- 
г. ыы. 9, 


№ 792 Соус лимонный с гриб 


ами и каперсами 















































№ 791 Соус лимонный о 16 
Показан на диэты № 6, 9, 10а, 10, 11, 19 15 Показан на д от ы №3, 9, ь вю 
Раниево ет в Тм | Ш | № МУ продуктов ва Ни НЙ" 
ФВ И д |150 50 | 1,40 | 9,50 1,80 Соус № 791... ..-..| 80 80 | 5,38 | 13,18 
а 32 | 3,90 3,68| 0,18 Грибы маринованные | 27 20 0,40 о 
Е 5 | 0,08 | — 10,13 Капервсы ..... 10 О ЗО 
Итого...| — 87 |5,38 | 13,18 2,11 Иов = 105 5,98 | 13,18] 2,11 
В—80 КЬ— 153 В—100 К—-156 


Яйца хорошо взбить веничком, 


соединить со слив- 


ками, добавить лимонную цедру, поставить в водяную 
баню (мармит), взбивать до загустения, заправить ли- 


монным соком и солью по вкусу. 
№ 793 Соус лимонный с грибами 


и ветчиной 


Грибы или шампиньоны 
каперсами, 


вать вместе с 
нить © соусом. 


№ 794 





1апинковать и бланширо- 
откинуть на сито и соеди- 





Соус лимонный с цветной капустой 















































Показан на диэты №3, 9, 1, 15 Показан на диэты № 3, 6, 9, 11, 15 
Наименование | 
продуктов Бр Нт Б ж У о Бр | Нт Б ж У 
у и 
ее 011908 ера Соус № 791.....| 80 | 80 |5,38 | 13,18] 2,11 
А нее 5 50 4,12 3,55] = Капуста цветная ..| 80 40 0,51 0,09] 1,27 
аринованные 27 20 0,40 а — Масло сливочное .. 5 5 0,05 4,20 0,03 
Итого. ..| — и 9,90 16,73 м Итого о — 125 5,94 | 17,47| 3,41 
Грибы и : а мВ. В—110 К—200 
О О о Цветную капусту отварить, дважды протерет! 


со Нарезать кубиками, залить 


небольшим 


© бульона, тушить 5 минут и соединить с соусом. 


количеством 


сквозь сито, хорошо 


прогреть с маслом ив горячем 


состоянии соединить с соусом. 
























































й эм 
< № 795 Соус сметанный с желтком № 796 Соус и и 
С Показан на диэты №6, 9, 11, 12, 15 Показан на ди РЯ 
о Б ж и 
и 
16,67 
Соус № 795... .. 60 р РН 0,04 ИС 
а 50 50 | 1,34 | 11,90] 1,64 Е а 1 ‚и 4,20 53 
К Масло сливочное .. 5 5 | 0,05 0,08_ 
Яичный желток... 1 16 2,50 4,77| 0,88 | Г 
о о | 15. [14,13 | 20,91|' 2,05 
Итого...| — 66 | 3,84 | 16,67 В, 12 \ В—70 КР 
В—60 К— 178 Шпинат отварить и протереть, прогреть на масле и соеди- 


Сметану вскипятить, соединить с сырым желтком и, 
часто помешивая веничком, не давая вскипеть, довести 
до загустения. 





























№ 797 Соус сметанный с томатом 
` Показан на диэты №6, 9, 11 
Я В 
Фета ст 50 50 1,34 | 11,90] 1,64 
Яичный желток .. 1 16 2,50 4,77| 0,08 
Помидоры. .....| 47 40 |0,25 0,06] 1,31 
Итого...| — | 106 | 4,09 | 16,73] 3,03 
В—80 К— 184 


Целые помидоры разрезать пополам и, слегка выжав из 
них сок, протереть сквозь сито; соединить со сметаной; поста- 
вить на слабый огонь и выпарить на одну треть; соединить с 
сырыми желтками и, быстро размешивая, довести до загустения. 

Подавать к голубцам, фаршированным кабачками поми- 
дорам, к мясу куском. 


2 7 
И 7747 ЧТоказан т = 


Соус рисовый о 
диэты ы 


нить с соусом. 




















№ 798 Соус лимонный с курицей 

Показан на диэты № 3, 6, 9, 10, 11, 12, 15 __ 
| вв | в ж | 
Слив 6 50 50 1,40, 9,50 1,80 
Иа Аль 6 24 ии 2 меоО а 
ИМО и, 15 5 0,08 — 0,13 
Крых. о "5 50 9,421 2,49! 0,53 
Масло сливочное. . 10 10 0,101 8,40]! 0,06 
Итого...| — | 139 | 13,92] 23,08 2.65 
В—90 К—282 


Кур отварить, мясо отделить от костей, дважды пропустить 
сквозь частую решетку мясорубки, смешать со сливочным мас- 
лом и протереть сквозь сито. 

Яйца взбить, соединить со сливками, добавить лимонную 
цедру, поставить в мармит, взбивать веничком до загустения, 
заправить лимонным соком. 

В готовый соус положить протертую курицу, хорошо про- 
греть. Подавать к овощным блюдам. 











РУ АРА еРЕГЕИТ ЕТ ЕР РГ> р 
УТИЕЛЕЗИЕС 7Я 
ТК 79.24 





т варнант р? - а к 
` |" поро С 
Г 
р 7 Рав Я 








Соус рисовый 
Показан на диэты № 4а, 4 















































> 
Т вариант 11 вариант 
Наименование АНИ 9 
АНИ Бр | Нт Б | Ж У Бр Нт Б Ж У 
Е В 6 10 10 0,65 0,12 71,17 10 10 0,65 0,12 7,17 
Масло сливочное ...... ОИ 0,10 | 8,40 0,06 5 5 0,05 20) 0,03 
ВОДА м т 75 75 ие 75 — о т 
Итого... = | 95 | 0,75 | 8.9 [1 Т,29 1 90 ОТО! 14.89 1 № 
В—60 К—112 В—60 К— 73 


заль- 


Рис разварить до мягкости и дважды протереть сквозь частое сито вместе со слизью; прогреть и 
езонить сливочным маслом. 
№ 800 Соус шоколадный на рисовом отваре 
Показан на диэту № 4 
































Наименование 1 вариант ИП вариант | 
продуктов, 1 
БР | Нт | Б ж | У Бр Нт Б | Ж у | 
5 < №7 > с | Е п 
р У Го | оо ва | о | 43 | 100 
и а 4 0,66 | 0,75 | 1,40 2 2 0,33 | 0,37 | 0,70 | 
ее. 10 10 С Ва | 10 Й ыы ры 
У: — | т | т4ь | 9,27 | | + 72 | 1,03 | 4,69 | 17,38 
Е К й ит О В—70 К—119 
акао смешать с сахаром, соединить с соусом, прокипятить и зальезонить маслом. | 





© № 801 | 
р Соус шоколадный на молоке 


Показан на диэты № 2, 3, 10, 1, 12, 15 
11 вариант 


Т вариант 





Наименование 
продуктов ж У Бр 











60 
2 3. 0,70 





1,44 — в 
— 15 — 14,18 
Яичный желток р 2,39 в: 1,49 0,02 
Мука картофельная — 2 —- 1,45 


Масло сливочное 4,20 3 2:52 0,02 




















Итого 10,49 6,47 | 19,33 
В—90 К—219 К—152 





Желтки, муку, шоколад и какао соединить, хорошо размешать, залить кипящим 


молоком, прогреть, не 
доводя до кипения, процедить и зальезонить маслом. 


КОНЕЦ ПЕРВОЙ ЧАСТИ 








зоо“ ЗЕ. ^-^. ЕТОЙ в. 


















ходе цеРвОМ ЧАСТЫ 
>. ` . чуме 


Замеченные опечатки о р 










| ри Следует читать 
Страница Строка Графа Напечатано 
Ы ® 45 
158 | сверху = ит | 
158 5 снизу 8 Сваренные Сваренный 
. /Е- [ 
177 7 сверху |2; 7; 12 9; 8; 6 1/5; 1/6; 1/8 | 
179 2 снизу 2 1 19 
184 12 сверху |2; 7; 12 25; 3/4; 15 20; 15; 10 
200 | сверху — пласта паста 
304 8 сверху 8 70 40 
514 2 сверху _- на диэты № 4, 5а, 5 на диэты № 4, 5а, 65, 76, 7 ий 
517 6 снизу — Показаны на диэты № 5, Показаны на диэты № 5, 
6, 7, 10, 11, 12, 14, 15:с протер- | 6, 7, 10, 11, 12, 15; е протертым 
тым рисом — на диэты № |, 4, 13| рисом—на диэты № 1, 13; без мо- 
лока — на диэты № 4, 14 
99 -- а 23% газ: г п. 
924 6 снизу т И, ны на диэты № 2, Показаны на диэты № 2 
к. Р ` е | =. `. $73 
и: 15; И запечен- | 11, 12, 15; паровые запеченные— 
а диэты № 5, 6, 7, [0 на диэты № 5, 6, 7, 10; без мо- 
лока — на диэту № 14 


















Зак. 700 























